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Yurdumuz et mamiilleri arasinda basta gelen yeili sucuk-
larimizin insan saghgi igin zararli olup olmadiginin tespiti konusu
kontrol laboratuvarlarim fazlasiyla meggul ctmektedir. Cig olarak
hazirlanan bu mamiil her tirlir hileye misait olup ekseriya kasap
diikkanlarinin satilmayan artiklarmmin bir degerlendirme drinig ol-
maktadir. Bu sebepten, sucuk ham maddesi olan kiyma ctin 6nceden
veya sonradan kokusmaya maruz kalhp kalmadiklarimin tespiti isi,
sucuk saglik. kontrolunda esas problemi teskil ctmektedir.

Yerli sucuklarimiz iizerinde yapilan arastirmalar bu kokugma
probleminin ciddiyctini gostermcktedir.

BERKMEN (2) inceledigi 70 sucuk numunesinden 2’sindek-
berth miyariile, KARASOY ve SINA (5) 14firmaya ait 25 sucuk nu-
munesinin %, g2 sinde kokugma tespit etmislerdir. ONUK (7), 68 sucuk
numunesini kontrolda 37’sinde (9%, 54,4) harici, bakteriyoskopik mua-
yene ve Eberth denemesi ile kokugma teshis etmistir. Bu arastiriciya
gore, sucuklarin yenmeye clverigli olup olmadiklarini tayinde mik-
roskopik muaycne ile yardimct olarak Eberth denemesi kullaniima-
lidir. Bozuk olan sucuklar ckseriya kurguni renktedir. Zar altinda ve
kiyma pargalari arasinda gaz bulunur. Hepsinde Eberth deneyi
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miispettir. Ancak, ONUK sucuklarda bakteri kesafeti ile kokugsmay1
paralel bulmamigtir. BERKMEN (3)’c gore, kokugma teghisinde his
muaycnclerinin bityik 6nemi vardir. Bilhassa koku muayenesi siip-
heli gidanin kaynatilmasi surctiyle yapilmalidir. Ayrica hissi bulgular
yaminda siipheli gidadan kokusma etkeni mikroorganizmalarin ¢ok
sayida tespiti gercklidir. Bakteriyolojik miisahedeler yalmz bagina
kesin bir hiikiim vermege ycterli olamaz. Buna karglik hissi olarak
tespit cdilen bozukluklar o kadar kesin ve net olabilir ki bunlar yalmz
basina kokugma teshisi i¢in kafi olabilir.

JENSEN (4) ctlerde kokugma teshisi i¢in ¢ok cesitli kimyasal
metodlar kullamldigini, gerek gidanin bozuklugunu tespit ve gerekse
halk saghg yoniinden, bu metodlarla bakteriyolojik muayeneler ara-
sinda dirckt bir mutabakat bulunmadigimi bildirmektedir.

Yerli sucuk imalinde fazla yag kullanilma aligkanhiginin yaygin
bulunduguna isaret eden KARASQOY ve SINA (5) inceledikleri 25
sucuk numunesinde yag nispetinin en az 9, 14,2 en cok %, 43,2 ve
ortalama 9, 31, OMURTAG ve Ark. (6) 21 numunede en az 9, 18,
en ¢ok 9%, 37 ve ortalama 9, 28 oldugunu bildirmiglerdir. ONUK
(7) 22 sucuk numunesinde Butyrometrik mctodla %, 40,22 il %, 64,31
nispetinde yag tecspit etmistir.

OZER ve OZALP (8) Yerli sucuklar iizerinde yaptiklari arag-
tirmalarda, bu sucuklarin laktik fermantasyon gecirdiklerini ve mik-
roporganizma popiilasyonunun 1.100.000 — 41.000.000.000/g. ara-
sinda  degistigini ve ortalama sayimin 2.200.000.000/g. oldugunu
tespit etmiglerdir.

Materyal ve Metodlar

A. Materyal:

Afyon, Ankara, Bursa, Denizli, Erzurum, Eskigehir, Istanbul,
Izmir, Kayseri, Konya, Kiitahya, Sivas ve Yozgat illerinde faalivette
bulunan gesitli imalat firmaya ait 100 yerli sucuk numunesi ince-
lenmigtir.

B. Metodlar:

1. Organoleptik Muayeneler: Burada sucuklarin dig goriniigleri,
dolgu durumu, kivami ,kesit ve kirik yizlerinde renk, koku ve sucugun
lezzeti incelenmigtir.

2. pH Tayini: Michaclis Walpole Metodu kullanilmigtir (9).
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3. Kimyasal Muayeneler;

Amonyak Aranmasi: BERKMEN (3) tarafindan bildirilen Eberth
Denemesi  kullamlmagtir. ‘

Kiikiirtlii Hidrojen Aranmasi: BERKMEN (3) tarafindan bildirilen
Kursun asetat deneyi kullamiimigur.

Nitrat Aranmasi: KARASOY ve SINA (5) tarafindan uygulanan
metod kullamlmustir.

Nitrit Aranmas:: ANONYMOUS (1) da tavsiye olunan metod
kullanilmgtir.

Yag Tayini: ONUK (7) tarafindan uygulanan Biitirometrik me-
tod kullamlmgtir,

4. Bakteriyoskopik Muayene: KARASOY ve SINA (5) tarafindan
uygulanan metod kullamlmistir,

Sonuglar

Incelenen 100 sucuk numunesinde alinan sonuglar asagida gos-
terilmigtir:

1. Organoleptik Muayeneler: Numunelerin 9, 34’iinde kokugma
tespit edilmigtir.

2. pH Tayini: 80 numunede pH degerleri 5, 3 ila 7, 0 arasinda
siralanmakta ve ortalama 5,98 bulunmustur.

3. Kimyasal Mouayeneler:

Eberth Denemes:: \umunelcrm % 27’sinde muspet reaksiyon ver-
migtir.

Kursun Asetat Denemesi: Numunclerden 9% 4’iinde miispet reak-
siyon elde ecdilmistir.

Nitrat Aranmasi: Numunelerin 9, 67’sinde muspet rcaksiyon go-
rilmigtiir.

Nitrit Aranmasi: Numunelerin %, 38’indc miispet reaksiyon tes-
pit edilmigtir.

Yag Nispeti: 100 sucuk numunesinde en az % 15,100; en gok %,
62,215 ve ortalama 9, 41,599 olarak bulunmustur. Numunelerden
% 47 sinde yag nispcti 9, 40’tan az, buna mukabil 9, 53’linde %,
40’tan fazla bulunmustur.
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4. Bakteriyoskopik Muayene:

100 sucuk numunesinin tamaminda, bakteriyoskopide bol mik-
tarda gram pozitif kok ve comaklar tespit edilmistir.

Tartisma

Siicuklarda kokugma teshisinde kullamlan rutin metodlardan
‘Organoleptik muayenelerle Eberth denemesi, Kursun Asetat dene-
mesi, pH tayini ve Bakteriyoskopik muayene sonuglar incelendiginde
bu muayencler ve denemeler arasinda bir mutabakat goriilememis-
tir.

Organoleptik muayenclerde kokugma tespit edilen biitin nu-
munelerde her zaman kimyasal muayenclerle kokugma teyidi mim-
kiin olamamaktadir. Eberth denemesi, kokmus sucuklarda her zaman
miispet reaksiyon vermemektedir. Aksine, normal nitelikteki numunec-
lerde miispet reaksiyon goriilebilmektedir. Kursun Asctat denemesi
kokmus sucuklardan ancak ¢ok hudutlu sayida numunede miispet
reaksiyon vermistir. Fakat, normal nitelikteki sucuklardan hig birinde
miispet reaksiyon goriilmemistir.

Etlerde kokusma teshisinde onerli olan pH muayenesi sucuk-
larda giivenilebilir sonuglar vermemistir. Ornegin ‘pH: 5,4 olan su-
cuklarda kokugma gériilebildigi gibi pH: 7.0 olan numuneler de nor-
mal nitelikte olabilmektedir. Sucuklarda pH dcgi§im.iriin laktik asit
fermantasyonuna ve olgunlagmaya bagl olarak énce asit yonde, bi-
lahere asit ortamda protein hidrolizi sonucu, alkali yénde seyrinden
ileri gelchilecegine inamiyoruz. Keza sucukta amonyak tegckkiili
sadece etin kokmasina bagh olarak degil, ayni zamanda sucugun
olgunlagmasi sirasinda protein hidrolizi safhasinda da meydana ge-
lebilecegi kanisindayiz.

Sucukta amonyak tesckkiilii ile Nitrat ve Nitrit mevcudiyeti ara-
sinda da bir mutabakat gorillememistir.

Ayrica yerli sucuklarimz- laktik bakteriler tarafindan ferman-
tasyona ugradigi igin baktcriyoskopik muayene bulgulan ile sucuk
kokugmas: arasinda da bir mutabakat gorilememistir. Giinkii- her
sucuk numunesinde bol miktarda gram pozitif kok. ve ¢omaklar tes-
pit cdilmistir.

Netice itibariyle sucuklarin kokugma teshisinde en giivenli mec-
todun organoleptik ‘muayecneler oldugu, diger metodlarin giivenli
olmad:g: anlagilmaktadir. Boylece BERKMEN (3) ve JENSEN (4)
tevid edilmis olmaktadir.
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Sucuklarda yag- nispetine ait aldigimiz sonuglarla KARASOY
ve SINA (5); OMURTAG ve Ark. (6) ve ONUK (7) tarafindan tes-
pit edilen sonuglar arasinda bariz bir farklihk mevcuttur. Bu farkhlik,
esas itibariyle yagin tiim sucuk kitlesine oram scklinde ifade edilme-
sinden dogmaktadir. Ciinkii sucukta rutubet nispeti digstiik¢e yag
oram yiikselmektedir. Bu itibarla yag nispetinin bu yolda belirtilmesi
hatal: olmaktadir. Ornegin rutubet nispeti yiiksck bir sucukta yag
oranmi 9,.40in altinda iken, bu sucuk numunesi bir siire bekletilip
kurutulduktan sonra yag oran1 9%, 40’1n tizerine gikabilmektedir. Gida
Tuziigd’miz sucuklar yag oranina gore iki stufa ayirimaktadir.” Yag
oram %, 40’1 gegenler cok yagli sucuklar simfina girmektedir. Halbuki,
halihazir yag orani belirtilme sekliyle, her sucuk zamanla kuruyarak
cok yagh sucuklar sinifina kendiliginden gircbilmektedir. Tizikte
bu aksak durumu diizeltmek igin yagin ‘degigcbilen tiim sucuk kit-
lesine degil,, degismeyen sucuk kuru madde kitlesine orani gcklinde
kayitlanmasit zorunludur. Boylece, her tahlilde bir sucuk numunesinin
yag orani degigmemis olacak ve sabit bir deger olarak ifadesini bula-
caktir. - -

Ozet

Bu aragtirmada 100 halka sucugu riumunecsi- kullamlmig olljp
sonuglar agagida gosterilmigtir.

1. Organoleptik muayenelerle 100 sucuk numunesinin %, 34’iinde
kokugma tespit edilmigtir.

2. 80 numunedé, pH dcgerleri  5,3-7,0 arasinda siralanmakta
ve ortalama deger pH 5,98 bulunmustur.

3. Kimyasal muaycnclerde, numunelerin %, 27 sinde amonyak,
9% 4iinde H,S tespit edilmistir. Ayrica numunelerin % 67’sinde
Nitrat ve 9, 38’sinde Nitrit tespit edilmistir. .

Kokusma teghisinde organoleptik‘"muaycnclcrlc amonyak, H,S,
tesekkiilii, pH degeri, Nitrat ve Nitrit mevcudiyeti arasinda bir mu-
_ tabakat bulunamamigur. Bu durumda sucukta kokugma teshisinde
en givenli mctod Organoleptik muayeneler olmaktadir.

Sucuk numunelerinde yag oranm 9, 15, 1060 — 9, 62,215 arasinda
olup ortalama 9%, 41,599 bulunmugtur. Yag orani numunelerden 9,
47’sinde - 9% 40’tan az, 9%, 53’inde 9, 40’tan fazladir.

4, Sucuk numunelerinin bakteriyoskopik muayenesinde, tama-
minda’ bol miktarda gram pozitif kok ve ¢omaklar gorilmiigtiir. Su-
cuklarimiz fermante sucuk olmalari sebebiyle, bu organizmalar esas
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itibariyle laktik asit bakterileri olup bakteriyoskopik bulgular kokmug
sucuklarla normal nitelikteki sucuklar arasinda bir farkhihik goster-
memigtir.

Summary

Researches on the values of organoleptic, chemical and
bacterioscopic methods in the detection of putrefaction
for Turkish sausages.

The 100 samples of sausages werc studied in this investigation.

1. By organoleptic cxamination, the putrefaction was shown in
the 34 9, of sausages samples. ‘

2. The pH values were ranged between 5,3-7,0 and average
5,98. .
3. By chemical examinations, ammonia and H2S productions
were shown in the 27 9 and 4 9%, of sausage samples, respectively.
Nitrate and Nitrite were demonstrated in the 67 9, and 38 9, rcspec-
tively. p

The correlation was not obtained among Organoleptic exami-
nation, Ammonia and H2S productions, pH values, and the presence
of Nitratc and Nitrite in Turkish sausages fermented.

According to these results, the most reliable methode in the de-
tection putrefaction’ was found to be Organoleptic examination in
the sausages fermented. .

The fat ratios of these sausages were determined between 15,100
% to 62,215 % and average 41,599 9%,.

4. By Bactcrioscopic examination, all sausages samples were
highly contaminated by gram positive cocci and rods. Consequently,
bacterioscopic cxamination has not any value in the detection of
putrefaction in Turkish sausages fermented.
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