ULUDAG UNIVERSITESI

Veteriner Fakiiltesi Dergisi

Uludag University Journal of the Faculty of Veterinary Medicine

ARASTIRMA MAKALESI

Uludag Univ,, J. Fac. Vet. Med. 2018: 37 (2) 127-131
DOI: 10.30782/uluvfd.411172

Ulkemizdeki Siipermarketlerde Satiga Sunulan Sucuklarda
Kimyasal Incelemeler

Eser Ince!, Nesrin Ozfiliz"", Mukaddes Merve Efil?

! Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Histoloji Embriyoloji Anabilim Dali, Gériikle Kampiisii, Bursa
2Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Hayvan Besleme ve Beslenme Hastaliklar1 Anabilim Dali, Gériikle Kampiisii, Bursa

Gonderilme: 02.04.2018 Kabul: 24.04.2018

Ozet

Bu ¢aligmada, Tiirkiye’de siipermarketlerde satilan 8 adet fermente ve 8 adet 1s1l islem uygulanmis dana sucugunda kalite agisindan 6nemli
kriterler olan; nem, yag, kiil, protein ve hidroksiprolin analizleri AOAC (Association of Official Analytical Chemists)'nin metodlar1 temel
almarak yapilmustir. Calismamizda fermente ve 1s1l islem gérmiis sucuklarda sirasiyla nem 43.27 ile 43.71, ham kiil %3.19 ile %3.10, yag
28.80 ile 29.69, toplam protein 15.40 ile 13.80 ve kuru madde 56.72 ile 56.29 ortalama olarak tespit edilmistir. Hidroksiprolin miktarinin ise
fermente sucuklarda 171-321mg/100g, 1s1l islem gérmiis sucuklarda ise 195-326mg/100g arasinda degistigi saptanmistir. Stipermarketlerde
satilan fermente ve 1s1l islem gormiis sucuklarin kimyasal analiz sonuglarinin; degisen oranlarda tiiziik ve standartlara uygun olmadig
saptanmustir. Kimyasal analizlerin yani sira diigiik kalite etlerin ya da i¢ organlarin varlhiginin ve bag dokunun kokeninin tespit edilmesi
amaciyla hidroksiprolin analiz sonuglariin histolojik muayene ile desteklenmesi, tiretimde standardizasyona gidilmesi ve denetimlerin
daha sik yapilmasi gerektigi sonucuna varilmigtir.

Anabhtar kelimeler: Fermente sucuk, Isil islem sucuk, Kimyasal analiz, Hidroksiprolin

Abstract

Chemical Analyses of Sausages Sold in Supermarkets in Turkey

In this study, heat treated and fermented beef sausages sold in supermarkets in Turkey and important criteria in terms of quality in them;
moisture, fat, ash,protein and hydroxyproline analysis is made on the basis of the methods AOAC.

In our study, the levels of moisture, crude ash, fat, the total protein, and dry matter are determined as avarege in order 43.27-43.71%; 3.19-
3.10% ; 28.80-29.69%; 15.40-13.80% ; 56. 72-56.29% in heat treated and fermented beef sausages. The level of hydroxyproline in fermented
sausages and heat treated sausages are found between 171-321mg/100g and 195-326mg/100g.

The results of chemical analysis in fermented sausages and heat treated sausages sold in supermarkets are determined as changeable in
some parameters according to Turkish Food Codex and standarts. Besides the chemical analyses; for determining the existence of low
quality meat or offals and the origin of connective tissue, that is found as a consequence; the results of the hydroxiproline analyses
supported by histological examination, standardization in production and frequently controls in these products should be made.

Key word: Fermented sausages, Heat treated sausages, Chemical analyses, Hydroxyproline

Giri§ nedenle etin raf 6mriinii arttirmak amaciyla tarih boyun-
ca tiim diinyada tilkelere, yorelere, iklim kosullarina ve tii-
Et, protein vitamin ve mineraller bakimindan zengin ol- ketim aligkanliklarina bagl olarak ok cesitli et tirtinleri
mas1 nedeniyle insan beslenmesinde ¢ok énemlidir. Bu tretilmigtir. Et dirtinleri, iretiminde kullanilan et, baharat
ve uygulanan koruma yontemlerine bagl olarak farklilik-
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lar gostermektedir (Biesalski, 2005; Ekici ve ark., 2007).
Tiirkiyede bu tiriinler arasinda en ¢ok tiiketilen ve 6nemli
olan sucuktur. Sucuk terimi tarihte ilk olarak 1072 yilin-
da Kasgarli Mahmud'un yazdig1 Divanu Ligati't Tiirk'te
kullanilmigtir (Ercoskun ve ark., 2011). Tiirk Standartlar
Enstitiisiiniin hazirladigi TS 1070de (1997), geleneksel
Tirk sucugunu, “Biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan etleri ve
yagin, kiyma makinasi veya kuterden ¢ekilerek icine tuz,
gesitli baharatlar, starter kiiltiir, kuyruk yag: ve bobrek
gevresi yaglarinin karistirtlip kiliflara doldurularak fer-
mentasyona tabi tutulan 1s1] islem gormemis geleneksel et
triintidiir” seklinde tanimlanmistir (Pehlivanoglu ve ark.,
2015). Glintimiizde geleneksel Tiirk fermente sucugu yani
sira gelisen teknolojik kosullarla kisa siirede ve her zaman
tiretilebilen 1s1l islem gormiis sucuk yayginlasmustir (Gii-
ner ve ark., 2011, Pehlivanoglu ve ark., 2015). Islenmis et
tirtinleri dolayist ile sucuk tiretim teknigi nedeniyle tagsise
acik iiriinlerdir. Uriinlerde tagsisin engellenmesi ve belirli
bir standardin saglanmasi i¢in Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 tarafindan Tiirk Gida Kodeksi Et ve et tiriinleri
Tebligi (Anonim, 2012) hazirlanmigtir. Bu Teblig ile {iriin-
lerde sakatat, kikirdak ve kemik kullanimi yasaklanmus, fi-
ziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal yapilar1 igin standartlar
olusturulmugtur. Islenmis {iriinlerin fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik yapilar: {iriiniin besin degerini etkiledigin-

Tablo 1: Fermente sucuk 6rneklerinin kimyasal analiz bulgular1

Ornek Nem Ham Kil Yag
Yo Yo Y%

Sfl 45.42 3.25 24.46
Sf2 45.30 3.15 27.93
Sf3 41.70 3.73 35.49
Sf4 35.63 2.96 37.70
Sf5 44.17 3.30 16.41
Sfo 51.48 3.04 21.75
Sf7 38.69 2.87 34.84
S18 43.79 3.24 31.81
Ortalama 43.27 3.19 28.80

den iilkemizde piyasada satiga sunulan fermente sucuklari
bu yonden inceleyen ¢ok sayida ¢aligma olmasina ragmen
hem fermente hem de 1s1l islem gérmiis sucuklar1 incele-
yen bir ¢alisma bulunmamaktadir.

Bu ¢aligmada; Tiirkiyede siipermarketlerde satilan fermen-
te ve 1s1l islem sucuklarin kimyasal yapilarini incelemek ve
elde edilen sonuglarin ilgili tiiziik ve standartlara uygunlu-

gunu tespit etmek amaglanmaistir.

Materyal Metod

Calisma materyalini, Tiirkiyede siipermarketlerde satilan 8
adet fermente ve 8 adet 1s1l islem uygulanmis dana sucugu
olusturmustur. Sucuklarin kimyasal yapilarini1 degerlen-
dirmek amaciyla; nem (AOAC method 950.46, 2003), yag
(AOAC method 960.39, 2003), kiil (AOAC method 923.03,
2003), protein (AOAC Kheldahl NX6.25 method 928.08,
2003) ve hidroksiprolin (AOAC method 990.26, 2003)

analizleri AOAC’nin metodlar1 temel alinarak yapilmigtir.

Bulgular

Stipermarketlerden satin alinan sucuk 6rnekleri kalite a¢1-
sindan onemli kriterler olan nem, ham kiil, yag, toplam
protein, hidroksiprolin ve kuru madde igerigi yoniinden
degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 1 ve Tablo

2de verilmistir.

Toplam Hidroksprolin Kuru
Protein % (mg/100g) Madde %
19.03 216 54.58
14.15 171 54.70
14,32 250 58.30
15.38 191 64.37
17.79 242 55.83
14.01 221 48.52
14.08 260 61.31
14.46 321 56.21
15.40 234 56.72

Sf: Turkive’deki siipermarketlerden temin edilen fermente sucuk
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Ornek Nem Ham Kiil Yag Toplam Hidroksprolin Kuru
% % % Protein % (mg/100g) Madde %

Ss1 43.72 2.93 33.03 12.68 195 56.28
Ss2 41.00 3.23 39.22 12.50 258 59.00
Ss3 46.16 2.61 28.52 14.89 218 53.84
Ss4 42.61 2.94 24.14 13,58 286 57.39
Ss§ 47.09 3.63 25.22 13.48 326 52.91
Ss6 44.01 3.58 29.67 14.75 263 55.99
Ss7 36.43 3.02 37.59 15.25 244 63.57
Ss8 48.66 2.88 20.16 13.27 249 51.34
Ortalama 43.71 3.10 29,69 13.80 223.87 56.29

Ss: Tirkiye’deki siipermarketlerden temin edilen 181l islem gérmiis sucuk

Tartisma ve Sonug

Stipermarketlerden satin alinan fermente sucuklarda nem
miktarinin %35.63 ile %51.48 arasinda degerler aldig ve
ortalamanin %43.27 oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglar
Pehlivanoglu ve arknin (2015) Istanbul piyasasinda 2013-
2014 yillar1 arasinda fermente sucuk etiketi ile satilan 30
adet sucuk icin tespit edilen %43.08 ve Kolsarici ve ark’nin
(1986) Afyon, Ankara ve Aydin yoresindeki sucuklar iize-
rine yaptiklar: ¢alismada Afyon yoresindeki sucuklarda
bulduklar1 ortalama %42.70 degerleri ile benzer oldugu
gortlmistir. Caligmamizda elde edilen nem degerlerinin,
Tiirkiyede 1982-2011 yillar1 arasinda fermente sucuklar
tizerinde yapilan diger ¢alismalarda %20.78 ile %38.75
ara-liginda (Ertas, 1982; Ertas ve ark., 1983; Kolsarici ve
ark., 1986; Atasever ve ark., 1998; Con ve ark., 1998;
Sancak ve ark., 1996; Erdogrul ve ark., 2005; Oksiiztepe
ve ark,, 2011) ve Salgado ve ark. (2006)’nin Ispanyaya
6zgii ev yapimu ve endiistriyel sucuklarda sirasi ile %32.20
%29.76  olarak ettikleri
degerlerinden daha yiiksek oldugu saptanmistir. Dogu ve
ark. (2002) Afyon ili sucuklarinda nem miktarini
ortalama %47.58, Lorenzo ve ark. (2000) Ispanyaya 6zgii

ve tespit ortalama nem

Androlla ve Botillo da siras: ile ortalama %44.60 ve %
55.90 olarak bulduklar

sucuklarin ortalama nem degerlerinden daha yiiksek

sonuglar, bizim fermente
olduklar: goriilmektedir. Sucuklarda nem miktari ile ilgili
olarak yapilan ¢aligmalarda; yiiksek nem miktarinin
sucuklarin raf dmriinii kisalttig1 ve tiiketiciyi ekonomik
yonden kayba ugrattigi bildirilmektedir (Oksiiztepe ve
ark., 2011; Erdogrul ve ark., 2005). Tirk Gida Kodeksi

fermente sucuklarda nem miktarinin %40 ve al-
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tinda olmas gerektigini bildirirken siipermarketlerden
sa-tin alinip incelenen fermente sucuk 6rneklerinin %
75’inin Tiirk Gida Kodeksine uymadig1 sadece %25’inin
Tiirk Gida Kodeksine uygun oldugu goriilmiistiir
(Anonim, 2012). Caligmamizda nem miktarinin 1s1l islem
gormis sucuk-larda %36.43 ile %48.66 arasinda degistigi
ve ortalamanin %43.71 oldugu saptanmustir Isil islem
gormiis sucuk or-neklerinin nem oraninin minimum,
maksimum ve ortala-ma degerleri ile kodekste bildirildigi
gibi % 50’nin altinda ve 6rneklerin tamaminin teblige
uygun oldugu tespit edil-mistir (Anonim, 2012).
Caligmamizda ham kiil miktar1 ortalamasinin 1s1l isglem
gormiis sucuklarda %3.10, fermente sucuk 6rneklerinde
ise %3.19 oldugu ve bu degerin Tiirkiye’de 1982-2016
yillar1 arasinda fermente sucuklarda yapilan ¢aligmalarda
%3.85 ile %5.88 arasinda degistigi (Ertas, 1982; Ertas ve
Kolsarici, 1983; Kolsarici ve ark., 1986; Atasever ve ark.,
1998; Sancak ve ark., 1996; Erdogrul ve Ergiin, 2005;
Oksiiztepe ve ark., 2011) goriilmektedir. Ham kiil ile
ilgili sonuglarimiz tilkemizde ve yurtdisinda sucuklarda
bulunmasina izin verilmeyen fakat piyasada satilan
sucuklar iizerinde yapilan histolojik ¢calismalarda (Inal,
1992; Atasever ve ark., 1999; Erdogrul, 2002; Marcinc¢ak
ve ark., 2014; Erdost ve ark., 2016; Ince ve Ozfiliz, 2016)
varligi tespit edilen kikirdak ve kemik dokudan
kaynaklanabilecegini diisiinmekteyiz. Stipermarketlerde
satilan fermente sucuk 6rneklerinde tespit edilen yag
miktar1 ortalamasi (%28.80), Tiirkiye’de fermente
sucuklar iizerinde yapilan ¢alismalarin bir kisminda elde
edilen sonuglara (%28.09 ile %30.90) benzerdir (Ertas,
1982; Atasever ve ark., 1998; Dogu ve ark., 2002). Fakat
[stanbul piyasasi fermente sucuklarinda belirlenen (%

25.62) (Pehlivanoglu ve ark., 2015) ve Ispanya'ya 6zgii
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Androlla ve Botillo da siras1 ile ortalama olarak saptanan
degerlerden (%21.22 ve %14.82) de daha yiiksektir
2000,).
¢alismalarda bildirilen yag oranlarinin ise galigmamizda
saptanan degerlerin (%33.23 ile %39.97) de altinda
oldugu goriilmektedir (Ertas, 1982; Ertas ve Kolsarici,
1983; Kolsarici ve ark., 1986; Sancak ve ark., 1996; Con ve
Gokalp, 1998; Erdogrul ve Ergiin, 2005; Oksﬁztepe ve

ark., 2011). Calismamizda 1sil islem gormiis sucuk

(Lorenzo ve ark., Bununla birlikte, baz1

orneklerinde yag miktar: ortalama %29.69 oraninda olup
fermente sucuk ornekleri ile benzerlik gostermektedir.
Stipermarketlerden satin alinarak incelenen fermente
sucuklarda ortalama olarak saptanan toplam protein
miktar1 %15.40'dir. 1982-2015 yillar1 arasinda Tiirkiye'de
fermente  sucuklarinin  toplam  protein  oraninin
belirlendigi calismalarda elde edilen ortalama degerlerden
(%17.16 ile %27.03) daha diisiik oldugu da goriillmektedir
(Ertas, 1982; Ertas ve Kolsarici, 1983; Kolsarici ve ark.,
1986; Atasever ve ark., 1998; Sancak ve ark., 1996; Dogu
ve ark., 2002; Erdogrul ve Ergiin, 2005; Oksiiztepe ve ark.,
2011; Pehlivanoglu ve ark., 2015). Bununla birlikte,
fermente  sucuklarda toplam protein ile ilgili
sonuglarimizin Ispanya'ya 6zgii Androlla ve Botillo ile
Ispanya'ya 6zgii ev yapimi sucuklarin ortalama protein
degerlerinden diisiik, endiistriyel sucuklarin ortalama
protein degerlerine ise benzer oldugu anlagilmaktadir
2000; Salgado ve ark., 2006).

Stipermarketlerden alinan fermente ve 1sil islem gérmiis

(Lorenzo ve ark,
sucuklarda sirasiyla toplam protein miktarinin %14.01 ile
%19.03 ve %12.50 %15.25
saptanmustir ve fermente sucuk 6rneklerinin %75’inin, 1s1l
islem sucuklarin %62.50’sinin Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et
(2012)
edilmistir. Toplam protein igerisindeki kollajen bag doku

P

ile arasinda  degistigi

Uriinleri tebligine uygun olmadig1 tespit
protein oraninin artmast o driiniin biyolojik degerinin
veya proteinin yararlilik oraninin azalmas: demektir. Kas
proteini hidroksiprolin igermemesine ragmen, kollajen
hidroksiprolin iceren tek proteindir. Hayvanlarda
hidroksiprolin miktar1 hayvanin yasina ve hayvan
govdesinin degisik bolgelerinde ki etin kollajen miktarina
gore de degismektedir (Ertas ve Kolsarici, 1983; Kolsarici
ve Ertas, 1986). TS 1070 (TS1070, 1997) sucuklarda en
225mg/100g  hidroksiprolin
belirtilmistir. TS 1070 (1997)

225mg/100g hidrok-siprolin bulunabilecegi belirtilmistir.

fazla bulunabilecegi

sucuklarda en fazla

Calismamizda siipermarketlerden satin alinan fermente
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sucuklarda hidroksiprolin miktarinin 171-321mg/100g, 1s1l
islem sucuklarda ise 195-326mg/100g arasinda degistigi
saptanmistir. Fermente sucuklarin %50’sinin, 1s1 islem
sucuklarin %75’inin TS 1070°e (TS1070, 1997) uygun
olmadig1 tespit edilmistir. Ulkemizde fermente sucuklar,
yurt disinda sigir ve domuz etinden yapilan fermente
sucuklar ve benzer tiriinler {izerinde yapilan ¢aligmalardan
90mg/100g

araliginda

sadece  ikisinde iken

127-970mg/100g degisen
hidroksiprolin miktar1 bildirmislerdir (Ertas, 1982; Ertas
ve Kolsarici, 1983; Kolsarici ve ark., 1986; Lorenzo ve ark.,
2000; Salgado ve ark., 2006; Gonzalez-Martin ve ark., 2009;

Mazorra-Manzano ve ark.,, 2012).

digerlerinde

diizeylerde

Bu veriler, sucuk
tiretiminde bag doku orani yiiksek olan diistik kalite etlerin
ya da bag doku orani yiiksek i¢ organlarin kullanilmis
olabilecegini gostermektedir. Hidroksiprolin diizeyinin bu
oranlarda artigina neden olan bag dokunun kokeninin
tespitinde kimyasal analiz sonuglarini desteklemek amaci
ile histolojik incelemelerin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir
(Atasever ve ark., 1999; Erdost ve ark. 2016; Ince ve
Ozfiliz, 2016). Stipermarketlerde satilan fermente ve 1sil
islem sucuklarin kimyasal analiz sonuglarina gore; degisen
oranlarda tiizitk ve standartlara uygun olmadig
saptanmustir. Bu bulgular 6zelikle sucuklarda zaten diigitk
olan toplam protein oraninin 6nemli bir kisminin da
kollagen bag dokudan geliyor olmasi, {iriinlerin besleyici
degeri agisindan da ¢ok onemli kayiplar olusturdugunu
kaliteli

Hidroksiprolin analiz sonuglarinin histolojik muayene ile

gostermistir.  Sucuklarda tretim  icin;
desteklenmesi, iiretimde standardizasyona gidilmesi ve
denetimlerin daha sik yapilmas:i gerektigi sonucuna

varilmigtir.
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