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ÖZET 

Bu araşhmıada, farklı ima/atlıanelerde üretilen ve Bursa piyasasında sahşa 
sunulan sucuk/ann olgunlaşmalannın 5 nci günü sonunda bazı fiziksel ve kimyasal 
özellikler yönünden laboratuvar analizfen'ne tabi tutuldu. 

Laboratuvar kontrollan için 10 ayn finnaya ait 120 adet numune incelendi. 
Yapılan analizlerde duyusal kontrol (tat ve koku, renk, tekstür, kesit yüzü, makros­
kobik küflenme, yapışkan/aşma, hava boşlugu), pH degeri, nem (kütlece) oranı ile 
yag (kütlece) oranı tespit edildi. 

Sucuk/ann tilketim öncesi, Gıda Maddeleri Tüziigüne ve suctık/o liglll t ilfk 
Standardına uygunluk dunımlan ile belirtilen sürenin sucuk/ann olgunlaşması için 
yeterli olup olmadıgı belirlendi. 

SUMMA kY 

Befct"! Conııomlng lnvestlgation the Physical and Chemical 
Properties of Sausages Sold in Bursa 

In this study laboratory analysis of sausages wlıiclı were produced in diffe­
rent factories and so/d in Bursa were made for delennining chemical and physical 
properties on the fifth day of tlıeir maturation. 

• Dr. Veteriner Hekim; Bayılkşehir Belediyesi, Veteriner Şube Müdürü, Bursa­
Türkiye. 
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For /aboratory controls 120 examples from 10 different fimıs were examined. 
In tlıese analyses sensitive controls (flavourscent, colour, texture, cut surface, mac­
roskobic mould, sticky ness, air vacuum), pH values, proportion of moisture and 

· oil (being mass) were detemıined. 
Before consuming of sausages, it was detemıined that if they were suitable to 

tlıe Turkislı standariS foodstuff law or not, and if the detemıined period was en-
oııglı for maturation ·or not. · · 

Key words: Sausage, chemical examination, physical examination. 

GIRiş 

Ülkemizde, faaliyette olan ve çeşitli özellikleri bulunan çok sayıda sucuk 

imalathanesi bulunmaktadır. Bu imalathanelerde üretilen sucuklar, teknolojileri 
gereği belli sürede ve uygun ortamda olgunlaştırmaya tabi tutulmaktadır. Tüke­
time sunulan sucukların ise, gerek Gıda Maddeleri Tüzüğü ve gerekse Türk 

Standardına uygun olup-olmadıkları bilinmemektedir. 

Bu çalışma ile, Bursa'da tüketime sunulan sucukların, tüketim öncesi bazı 

fiziksel ve kimyasal özellikleri bakınundan ilgili yönetmelik ve standarda uygun­

luk durumları ortaya konulmaktadır. 

Değerlendirmeye alınan özellikler ise, duyusal yönden (tat ve koku, renk, 

tekstür, kesit yüzü, küflenme "makroskobik", yapışkanlaşma ile hava boşlu~); 

pH değeri, nem (kütlece) ve ya~dır. 

Bu durumları incelenerek değerlendirilmiştir. 

Ruhsattı ilkel imalathanelerden-entegre tesisiere kadar değişen ve farklı 

özellikleri bulunan sucuk üretim yerlerinde üretilen ürünlerin ana maddesi et ve 
yaMan oluşmaktadır. Bu ürünlere, yöresel tadım alışkanlıklarma ve Gıda katkı 

maddeleri yönetmeliğine göre çeşitli baharat ve katkı maddeleri katılmaktadır. 

Sucuklarda kullanılan bu katkı maddeleri tuz, kırmızıbiber, karabiber, kimyon, 

~ıtti tt1sak, yenibahar, v.b. baharatlarla, potasyum ve sodyum nitrat ve/veya nitrit, 

askorbik asit, sodyum askorbat, sodyum polifosfat, sodyum glutamat, glukon del­

ta lakton, sakkaroz, starter kültürler v.b. maddelerden oluşmaktadır1 ·2. Kullanı­
l ::ı n katkı maddelerinin tüketici üzerinde sağlık rı;ısından hiçbir olumsuz etki yap­
maması gerektiği bildirilmektedir'l4. Sucuklarda kullanılan baharat ve katkı mad­

delerinin etkisiyle sucuklar renk, aroma ve kıva:n kazarurlar5·6·
7

. Koku ve lezzete 

elki ederler . Kullanılma miktarı olarak da belirli sınırlamaları bulunmaktadır1.7. 

Sucuk imalatında kılıf olarak genellikle doğal kılıflardan sığır ince barsağı 
kullanılmaktadır2. Uygulanan olgunlaştırma yöntemi süresinde ise ısı, rutubet ve 

hava sirkülasyonunun da etkisiyle kuruma gerçekleşir8 . Genelde olgunlaşan su­

cuklardaki mikroflora, miktar ve tür olarak tamamen tesadüfiere bırakıl-
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maktadır9·10·11·12.ı3. Ancak, olgunlaşma bakterilerin . rolünün de büyük oldu~ 
görülmekt~.I4.15.16. 

Sucuk üretiminde ısı, rutubet, hava sirkülasyoou, ışık kuvveti, pH değeri 

ve su aktivitesi gibi bcizı fiziksel değerler de etkili olmaktadır8·16·17. Ancak, piya­
sadaki sucukların fıziksel, kimyasal ve .bakteriyolojik durumlarıyla ilgili yapılan 
laboratuvar muayeoeleriode, bu konudaki mevcut Türk Standardı2 ve Gıda 
Maddeleri Tüzüğüne18 uymadıkları tespit edilmektedir. 

Bu nedenle, tüketime sunulma aşamasında yapılan kootrollarla, hatanın 
imalattan mı kaynaklandığı, yoksa üretim soorası a§amalarda mı meydana geldiği 

bilinerek, giderilmesi konusuoda gerekli önlemlerin alınması sağlanacaktır. 

Amaç, yasal kriteriere uygun, hijyenik kalitesi yüksek ürünü özendirmek ve üre­
tim hatalarından kaynaklanan kayıpların azaltılmasıoı sağlamaktır. Böylece, tüke­

tici sağlığıoın korunmasının yanısıra, ekonomik fayda da temin edilmiş olacaktır. 

MATERYAL VE METOD 

Materyal: 

Bursa'da tüketilmek amacıyla satışa sunulan, 10 farklı fırınaya ait- olgun­

laşma periyodunun beşinci gününü tamamlamış olan 120 adet sucuk numunesi, 

materyal olarak kullanılmıştır. Analizlerde müdürlüğümüz Gıda Laboratuvarın­

daki alet ve malzemelerden yararlanılmıştır. 

Metod: 

Sucuk numunelerinden oluşan materyalierin yapılan laboratuvar muaye-

nelerinde uygulanan metodlar şöyledir: 

a- Duyusal kontrollarda Literatür2·
19 da, 

b- pH değerleri kontrollarında Literatür20 de, 

c- Rutubet (nem) kontrollarında Literatür21 de, 

d- Yağ (kütlece) kontrollarında Literatür22 de belirtilen yöntemler kulla­

nılarak, elde edilen bulgular değerlendirildi. 

BULGULAR 

Bursa'da satışa sunulan sucukların tüketim öncesi duyusal özellikleri (tad 

ve koku, renk, tekstür, kesit yüzü, küflenme "makroskobik" yapışkanlaşma, hava 
boşlu~) pH değeri, nem (kütlece) ile yağ (kütlece) oranları ile ilgili bulguları 

Tablo l'de görülmektedir. 
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Ol 

AÇIK-

LAMA 

Bulguların 

normal de-

ğerleri ve 
incelenen 
konular 

incelenen 
120 adet 
numune-
den e lde 

edilen 
de!) erler 

Tat 
ve 
K oku Renk 

% 99,17 %99,17 

(119) (119) 

Uygun Uygun 

%0,83 % 0,83 

(1 ) (1) 

Uygun Uyg un 

de!) ll d eO ll 

Tablo: I 
Araştırma Bulgulan 

, 

DUYUSAL KONTROL 
TS- 1070 

Kesit Yapışkan- Hava 

Tekstür yüzü Küflenme la şma Boşluğu 

%75,83 % 57,50 % 100 % 100 % 100 

(91) (19) (120) (120) (120) 

Orta Mozaik Normal Normal Normal 

yumuşak görUnUşlü 

%24 ,17 % 4 2,50 
(29) (51) 
Yumuşak Karışık 

görünüm-
10 

NEM 
pHDE- Kütlece) Y AG (Kütlece) 
GERi TS-1743 TS - 1744 

TS-3136 G.M.T. .. 

G.M.T. 
5,4-5,8 %40 %40 
(Normal (Sınır I. Sınıf 2. Sınıf 3. Sınıf (S ın i/ 
Değeri) Değeri) %30 %40 % 50,--' Değer) 

~ ~ ...... 

% 45(54) %97,50 %2,5 % 90,00 0/o 7, 5 % 92,50 
Normal (11 7) (3) (108) (9) (lll) 

de§ erlerde Normal ·ffı' 2. Sınıf i! ınıf 3.Sınıf G.M.T. 
% 5,83(7) % 2,5(3)_: " , sucuk SUCU k sucu k ne uygun 
Normalin Sınır de- % 7,5(9) 
UstOnde §erde n Normal 
deCerler- yüksek de§ erin 
de üstünde 
%49,17 

(59) 
Normal de 
!jerlerln al· 

tın da 



TARTIŞMA VE SONUÇ 

Sucuk imalatı, herşeyden önce resmi müsaadeli ve teknolojik olguııla~lı r­

mayı gerçekleştirebilecek olanakJan bulunan işletmelerde yapılması g~rcknıdh> 

dir. Bu gibi işletmelerde teknik sorumlunun mutlaka bulunması temin eı.lilııı di­

dir. 

Sucuk imalatında ~ullanılan et seçiminin büyük önemi buluııınasıııa rağ­

men, genelde et seçimine imalatçılar önem vermemektedir8·14·23. Etierin gerek 
olgunlaştırılması ve gerekse parçalanması sırasında hijyen kuraiJarına uyulması 

önerilmektedir13• Uygun etten yapılacak sucukJarın olgunlaşma aşamasuıda bak­

teriyel ve kimyasal olayların kontrol altında tutulması kolaylaşaca~ı gibi, clı.l~ 

edilen ürünün kalitesi ve dayanma süresi de artırılmış olacaktır13· 16 . Bazı işlc.: ı­
melerdeki araç ve malzeme yetersizli&ne bağlı olarak sucuk hamurunun honıojı;ıı 

karışımında elle karıştırmanın yeterli olmadı~ görülmüştür. 

Özellikle, karışımın homojen yapılmadı~ numunelerde tekstürün yu­
muşak bulunduğu tespit edilmiştir. Yine, homojen karışımın yapılmadığı sucuk­

ları ise, beş günlük olgunlaşma süresinde olguulaştırmak güç olmaktadır. 

Duyusal yönden örnekler genelde yasal kriteriere uygun bulunmuşt ur. pH 
değeri numunelerin % 49,17 (59) unda normal bulunmuş, Türk S taııdardı2 · 1 ')·21 , 
kriterlerdeki değerlerden % 45 (54) ünde düşük, % 5,83 (7) sinde ise yüksek bu ­

lunmuştur. Bulduğumuz değerler bazı araştıncılannki ile benzerlik göstı;nuı;kte­

dir14·24·25. pH daki bu farklılıklar, etin özelliğine ve taktik asit fermantasyoııuııa 
bağlı olduğu26, ayrıca olgunlaştırma ortamı şartlarına bağlı olabileceği bildi ril­

mektedir. 

Nem oranı yönünden, bulduğumuz değerler bazı araştırıeıl; • r ın bulguları 

ile uygunluk göstermektedir2·18·24. % 2,5 (3) numunenin nem oraııı kriıcrlcrin 
üstünde bulunmuş olması20, olgunlaştırmadaki hava sirkülasyonu, rutubet ve ıs ı 
faktörlerinin tam uygulanmamasından kaynaklandığı ve olgunlaşmalarının 6. gü­
nünde bu numunelerin nem oranı normal değerlerde bulunmuştur. Genclı.lt: yön­

temin tam uygulanması halinde olgunlaştırma süresi için beş günün yeterli olabi­

leceği görülmüştür. 

Yağ oranı yönünden numunelerimiz bulguları gerek G .M.T. 18 ve gcrck sı; 
Türk Standardı2.19·22 kriterlerine uymadıkları tespit edilmiştir. Ö zellikle sucuk­

lardaki sınıf özellikleri yönünden Türk Standardı kalitelendirilmesine ancak % 
2,5 (3) ünün uyduğu ve ı. sınıf Türk sucuğu olduğu, % 90 (108) inin 2. sınıf, % 
7,5 (9) unun ise 3. sınıf sucuk olduğu tespit edilmiştir. Ancak, etiket bilgileri tüm 

numunelerin 1. sınıf sucuk olduğunu belirtmektedir. Yağ oranı yönünden sucuk­
ların TS 1070'e uygun imal edilmediği tespit edilmiştir. Standarda göre daha t:s­

nek ölçüde olan Gıda Maddeleri Tüzüğüne ise numunelerin % 92,5 ( llL) i ııin 
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uyduğu, % 7,5 (9) unun ise % 40 yağlılık kriterlerinden yüksek yağ içerdiği belir­
lenmiştir. 

imalatçı etiketinde zorunlu olmamasına rağmen Türk Standardına uy­
duğunu beyan etmesine karşılık, büyük çoğunluğununuymadığı görülmüştür. Bu 
nedenle, sorumlu teknik müdürler, ürettikleri mamüllerin etiket bilgilerinin mut­
laka içerikleriyle uyumlu olmaları konusunda daha dikkatli olmaları gerekmekte­
dir. 

Tüm bu aksaklıkları giderecek ve diğer ülkelerin standartlarıyla uyumlu­
tuğu sa~ayacak gı~a kanununun çıkartılması zorunluluk arzetmektedir. Böylece 
imalatçılar, tüketiciler ve kontrol görevlilerinin beklentisi de gideril.ıniş olacaktır. 
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