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Bursa Piyasasinda Satigsa Sunulan Sucuklarin
Tuketim Oncesi Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri Uzerinde Arastirmalar

Sadettin SONMEZ*
OZET

Bu aragtirmada, farklt imalathanelerde iiretilen ve Bursa piyasasinda satiga
sunulan sucuklann olgunlagmalanmn 5 nci giinii sonunda bazi fiziksel ve kimyasal
ozellikler yontinden laboratuvar analizlerine tabi tutuldu.

Laboratuvar kontrollan igin 10 ayn firnaya ait 120 adet numune incelendi.
Yapilan analizlerde duyusal kontrol (tat ve koku, renk, tekstiir, kesit yiizil, makros-
kobik kiiflenme, yapigkanlagma, hava boglugu), pH degeri, nem (kiitlece) orant ile
yag (kiitlece) orani tespit edildi.

Sucuklann titketim oncesi, Gida Maddeleri Tiiziigiine ve sucikla ilgili Titrk
Standardina uygunluk durumlan ile belirtilen stirenin sucuk!ann olgunlagmast igin
yeterli olup olmadi belirlendi.

SUMMARY

Befct Consuming Investigation the Physical and Chemical
Properties of Sausages Sold in Bursa

In this study laboratory analysis of sausages which were produced in diffe-
rent factories and sold in Bursa were made for determining chemical and physical
properties on the fifth day of their maturation.

* Dr. Veteriner Hekim;- Biiyiikgehir Belediyesi, Veteriner Sube Mildiiri, Bursa-
Tiirkiye.
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For laboratory controls 120 examples from 10 different firms were examined.
In these 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 determined.

Before consuming of sausages, it was determined that if they were suitable to
the Turkish standarts foodstuff law or not, and if the determined period was en-
ough for maturation or not. '

Key words: Sausage, chemical examination, physical examination.
GIRis

Ulkemizde, faaliyette olan ve gesitli dzellikleri bulunan ¢ok sayida sucuk
imalathanesi bulunmaktadir. Bu imalathanelerde iiretilen sucuklar, teknolojileri
geregi belli siirede ve uygun ortamda olgunlagtirmaya tabi tutulmaktadir. Tiike-
time sunulan sucuklarin ise, gerek Gida Maddeleri Tiiziigii ve gerekse Tiirk
Standardina uygun olup-olmadiklar bilinmemektedir.

Bu galisma ile, Bursa’da tiiketime sunulan sucuklarin, tiikketim dncesi baz1
fiziksel ve kimyasal ozellikleri bakimindan ilgili yonetmelik ve standarda uygun-
luk durumlari ortaya konulmaktadir.

Degerlendirmeye alinan dzellikler ise, duyusal yodnden (tat ve koku, renk,
tekstiir, kesit yiizii, kiiflenme "makroskobik”, yapigkanlagma ile hava boslugu);
pH degeri, nem (kiitlece) ve yag'dir.

Bu durumlar: incelenerek degerlendirilmistir.

Ruhsatls ilkel imalathanelerden-entegre tesislere kadar degisen ve farkl
ozellikleri bulunan sucuk iiretim yerlerinde iiretilen iiriinlerin ana maddesi et ve
yagdan olugmaktadir. Bu iiriinlere, yoresel tadim algkanliklarina ve Gida katki
maddeleri yonetmeliine gore gesitli baharat ve katki maddeleri katilmaktadir.
Sucuklarda kullanilan bu katki maddeleri tuz, kirmizibiber, karabiber, kimyon,
sariimsak, 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 kiiltiirler v.b. maddelerden olugsmaktadir!2, Kullam-
Jan katki maddelerinin titketici iizerinde saghk egisindan higbir olumsuz etki yap-
mamast gercktigi bildirilmektedir®®. Sucuklarda kullamlan baharat ve katki mad-
delerinin etkisiyle sucuklar renk, aroma ve kivan kazanirlar %7, Koku ve lezzete
etki ederler. Kullamlma miktart olarak da belirli sinirlamalari bulunmaktadar!”.

Sucuk imalatinda kilif olarak genellikle dogal kiliflardan sifar ince barsaf
kullanilmaktadir?. Uygulanan olgunlagtirma yontemi siiresinde ise 1s1, rutubet ve
hava sirkiillasyonunun da etkisiyle kuruma gerqeklegira. Genelde olgunlagan su-
cuklardaki mikroflora, miktar ve tiir olarak tamamen tesadiiflere birakil-
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maktadir® 10111213 Apcak, olgunlagma bakterilerin roliiniin de biiyiikk oldugu
gt'm’ihncktcdir5 ARG

Sucuk diretiminde 151, rutubet, hava sirkillasyonu, 1k kuvveti, pH degeri
ve su aktivitesi gibi baz fiziksel degerler de etkili olmaktadir®!®!7. Ancak, piya-
sadaki sucuklarin fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik durumlariyla ilgili yapilan
laboratuvar muayenelerinde, bu konudaki mevcut Tirk Standard® ve Gida
Maddeleri 'I‘iiziigiintz18 uymadiklan tespit edilmektedir.

Bu nedenle, tiketime sunulma agamasinda yapilan kontrollarla, hatanmin
imalattan mu kaynaklandif, yoksa iiretim sonrasi agamalarda mi1 meydana geldigi
bilinerek, giderilmesi konusunda gerekli Onlemlerin alinmasi saglanacaktir.
Amag, yasal kriterlere uygun, hijyenik kalitesi yiiksek iiriinii 6zendirmek ve iire-
tim hatalarindan kaynaklanan kayiplarin azaltilmasimi saglamaktir. Boylece, titke-
tici saghigamin korunmasinin yanisira, ekonomik fayda da temin edilmis olacakiir,

MATERYAL VE METOD

Materyal:

Bursa’da tiiketilmek amaciyla satiga sunulan, 10 farkh firmaya ait olgun-
lagma periyodunun beginci giiniinii tamamlamig olan 120 adet sucuk numunesi,
materyal olarak kullamlmigtir. Analizlerde midirliigimiiz Gida Laboratuvarin-
daki alet ve malzemelerden yararlanilmugtur.

Metod:

Sucuk numunelerinden olusan materyallerin yapilan laboratuvar muaye-
nelerinde uygulanan metodlar goyledir:

a- Duyusal kontrollarda Literatir**? da,
b- pH degerleri kontrollarinda Literatiir®® de,
c- Rutubet (nem) kontrollarinda Literatiir?! de,

d- Yag (kitlece) kontrollarinda Literatiir?? de belirtilen yontemler kulla-
nilarak, elde edilen bulgular degerlendirildi. '

BULGULAR
Bursa’da satisa sunulan sucuklarin tilketim oncesi duyusal ozellikleri (tad
ve koku, renk, tekstiir, kesit yiizii, kifflenme "makroskobik" yapigkanlagma, hava
boslugu) pH degeri, nem (kiitlece) ile yag (kiitlece) oranlan ile ilgili bulgular
Tablo I'de goriilmektedir.
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Tablo: 1
Aragtirma Bulgulan
J NEM
AGIK- DUYUSAL KONTROL pH D_E- Kiitlece) YAG (Kiitlece)
LAMA TS-1070 GERI  [IS8-1743 TS - 1744
T8-3136 G.M.T.
Buigularin
nor;‘:al de- G.M.T.
gerleri ve Tat 5,4-5,8 % 40 % 40
incelenen ve Kesit Yapigkan- Hava (Normal | (Swumir L Sumf 2 Smmf 3. Siaf (Simir
konular Koku Renk  Tekstiir yiizii  Kiiflenme lagma Boslugu| Degeri) | Degeri) %30 % 40 _ %50 Deger)
incelenen % 99,17 % 99,17 % 75,83 % 57,50 % 100 % 100 % 100 % 45(54) | % 97,50 % 2,5 %90,00 %7,5 % 92,50
120 adet (119) (119) (91) (19) (120) (120) (120) Normal (117) “[Sﬁ) (108) (9) (111)
numune- Uygun Uygun Orta Mozaik Normal Normal Normal| degerlerde| Normal {':%g?gln’f 2.8mif 3.5mf G.M.T.
den elde % 0,83 % 0,83 yumusak gorlniisli % 5,83(7) | % 2,5(3)< sucuk  sucuk sucuk ne uygun
edilen (1) (1) % 24,17 % 42,50 ijmalln Simir de- % 7,5(9)
degerler Uygun Uygun (29) (51) Usttinde gerden Normal
dedil dedll Yumusak Karisik dederler- yliksek dederin
gbrOnim- de Ustlinde
1 % 49,17
(59)
Normal def
gerlerin al-
tinda




TARTISMA VE SONUC

Sucuk imalat, hergeyden 6nce resmi miisaadeli ve teknolojik olgunlagtir-
may gergeklestirebilecek olanaklari bulunan igletmelerde yapilmast gerekmekie-
dir. Bu gibi igletmelerde teknik sorumlunun mutlaka bulunmasi temin edilineli-
dir.

Sucuk imalatinda kullamlan et segiminin biyiik 6nemi bulunmasma rag-
men, genelde et segimine imalatgilar dnem vermemektedir® ™, Etlerin perek
olgunlagtirilmasi ve gerekse pargalanmasi sirasinda hijyen kurallanina uyulmas:
onerilmektedir’>. Uygun etten yapilacak sucuklarmm olgunlagma agamasinda buk-
teriyel ve kimyasal olaylarin kontrol altinda tutulmas: kolaylasacap: gibi, elde
edilen iiriiniin kalitesi ve dayanma siiresi de artirilmig olacakur’*1®, Baz iglet-
melerdeki arag ve malzeme yetersizligine bagh olarak sucuk hamurunun homojen
karigminda elle kanigtirmanin yeterli olmadif gorilmigtiir.

Ozellikle, kariggmin homojen yapilmadign numunelerde tekstiiriin yu-
mugak bulundugu tespit edilmigtir. Yine, homojen karigimin yapilmadip: sucuk-
lan ise, beg giinlitk olgunlagma siiresinde olgunlagtirmak gii¢ olmaktadur.

Duyusal yonden drnekler genelde yasal kriterlere uygun bulunmugtur. pH
degeri numunelerin % 49,17 (59) unda normal bulunmusg, Tiirk Standardi>"",
kriterlerdeki degerlerden % 45 (54) inde digiik, % 5,83 (7) sinde ise yiiksck bu-
lunmugtur. Buldugumuz degerler baz aragtinicilarinki ile benzerlik gostermekie-
dirt 45, pH daki bu farklhihiklar, etin 6zellifine ve laktik asit fermantasyonuna
bagh oldugu?®, ayrica olgunlagtirma ortamm gartlarina bagh olabilecegi bildiril-
mektedir.

Nem oram yoniinden, buldugumuz degerler bazi aragtinicile-:n bulgulan
ile uygunluk gostermektedir®!®%, 9% 2,5 (3) numunenin nem orant kritcrlerin
iistinde bulunmug olmasi®®, olgunlagtirmadaki hava sirkiilasyonu, rutubet ve 1si
faktorlerinin tam uygulanmamasindan kaynaklandifi ve olgunlagmalaninin 6. gii-
niinde bu numunelerin nem oram normal degierlerde bulunmugtur. Genelde yon-
temin tam uygulanmasi halinde olgunlastirma siiresi igin beg giiniin yeterli olabi-
lecei goriilmiigtiir.

Yag oram yoniinden numunelerimiz bulgulan gerek GMT.B v gerckse
Tiirk Standard>'*?? kriterlerine uymadiklan tespit edilmistir. Ozellikle sucuk-
lardaki simf ozellikleri yoniinden Tiirk Standard: kalitelendirilmesine ancak %
2,5 (3) iniin uydugu ve 1. siuf Tiirk sucugu oldugu, % 90 (108) inin 2. suul, %
7,5 (9) unun ise 3. sinif sucuk oldugu tespit edilmistir. Ancak, etiket bilgileri (im
numunelerin 1. simf sucuk oldugunu belirtmektedir. Yag orani yoninden sucuk-
larin TS 1070’¢ uygun imal edilmedigi tespit edilmistir. Standarda gore daha cs-
nek olgiide olan Gida Maddeleri Tiiziigiine ise numunelerin % 92,5 (111) inin
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uydugu, % 7,5 (9) unun ise % 40 yaglilik kriterlerinden yiiksek yag igerdigi belir-
lenmistir.

imalatgi etiketinde zorunlu olmamasina ragmen Tiirk Standardna uy-

dugunu beyan etmesine kargilik, bityikk gogunlugunun uymadigi gorillmiigtiir. Bu
nedenle, sorumlu teknik midiirler, iirettikleri mamiillerin etiket bilgilerinin mut-
laka igerikleriyle uyumlu olmalan konusunda daha dikkatli olmalar1 gerekmekte-

dir.

Tiim bu aksakhklan giderecek ve diger iilkelerin standartlariyla uyumlu-

lugu saglayacak gida kanununun gikartilmas: zorunluluk arzetmektedir. Boylece
imalatgilar, tiiketiciler ve kontrol gorevlilerinin beklentisi de giderilmis olacaktir.
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