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Yurdumuzda yerli sucuk imalinde lezzeti arttirmak maksadiyla
cesitli baharatin kullanilmas: adet haline gelmigtir. Bunlardan encok
kullanilanlar1 kimyon, kirmizi biber ve karabiber’dir. Ayrica tar¢in
ve karanfil kullanan imalatglar da vardir.

Baharatin sucukta lezzeti arttirmas: yaninda, sucugu bozan mik-
roorganizmalarla da bulagik olduklar literatiir kaynaklarinca bil-
dirilmektedir. Bu ciimleden olarak, Frazier (3) baharatin gesitli mik-
roorganizmalarla bulagtk oldugunu, bunlarin mikrop muhtevasim
azaltmak i¢in bir iglem goérmedikc¢e katildiklar:i gida maddelerine
yiksek sayida istenmiycn mikrop nevilerini bulagtirdiklarimi bildir-
mistir. ' :

Anonymous (2), Tanner (6)’c gore, baharat sucukta total bakteri
yukiine katkida bulunur. Kauldig: etin kontaminasyonuna sebep olur.
Sucuklardan bakteriyolojik bulagma tehlikesini uzaklagtirmak icin
baharatin iyi secilmesi ve temiz olmasi sarttir. Eski inamiglairin aksine
targin ve karanfil gibi birkag hari¢ digerlerinin kayda deger bakte-
riyostatik etkisi yoktur.

Mikroorganizma sayisi ¢ok yiiksek olan baharat sthhi kalitenin,
istihsal ve igleme tekniginin diigiik ve yetersiz oldugunu gosterir (1).

Jensen (4)’c gore, baharatin birgogu ¢ok yiiksek sayida bakteri
ve kiif tagir, Imalinde kullamldiklari gidanin bozulmasina igtirak
edcbilir. Bunlan 6nlemek maksadiyla baharattaki bakteri sayisini
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azaltmak i¢in gesitli usuller gelistirilmigtir. Sicak ve tropik bolgelerde
bozulmug gidalarin fena kokular baharat katilarak maskelenir. Kuru
sucuklarda kiif problemi ciddi surette baharatla kif bulagmasindan
dogmaktadir. Biber suyunda Lecuwenhock’un kiigiik canhilar kes-
finden sonra, uzun siirc baharatin antiseptik ve bakterisid etkisi oldu-
guna inanilmustir. Hald baharatin konservatif etkisi bahis konusudur.
Birkag baharat cesidi bakteriyostatiktir. Fakat, cogu 6zcl surctte mu-
amele edilmedigi takdirde bakteri ve kiiflerin konag: halindedir.
Herseyc ragmen baharat katldigi gida maddesinin akseptansinda
biiyiik 6nem tasir. Baharatin bir ¢ogu vaglh gida maddelerinde anti-
oksidan etkiye sahiptir. Baharatin prezervatif etkisi tizerinde literatir
kayitlarina ragmen pratik et iglemleri, baharatin bozukluk yapic
birgok mikroplarin konag oldugunu gostermistir. Ogiitilmiis kara-
biber ¢t ve mamiillerinde kif bulagmasimin esash kaynagidir ( Jensen—
4).

Sucuk imalinde kullanilan gesitli baharatin gidalarda bozukluk
yapici mikroplar yamnda sucuklarin fermantasyon ve olgunlagma-
sinda rol oynayan laktik bakteriler de ihtiva ettikleri tespit ed11m1§t1r
(Ozer ve Ozalp-5).

Materyal ve Metod

A. Materyal:

Aragtirmamizda, Afyon, Ankara, Bursa, Denizli, Erzurum, Es-
kisehir, Istanbul, Izmir, Kayseri, Konya, Kiitahya, Sivas ve Yozgat
illerindeki gesitli sucuk imalathanelerinden alinmug 23 kimyon, 18
kirmizibiber, 14 karabibei, 7 kanigik (kimyon-kirmizibiber-karabiber)
baharat, 7 targin ve 3 karanfil olmak iizere 72 baharat numunesi
incelenmigtir. '

B. Metodlar:

1. Total Bakteri Sayimi: Ogiitiilmilg veya dogiilmiis baharat nu-
munesi steril tarti kagitlarinda, aseptik sartlarda 1 g. tartilarak 9 ml.
steril serum fizyolojik icinde 1/10 luk ana dilisyon hazirlanmgtir.
Ana diliisyondan veya bundan hazirlanmig daha yiiksek diliisyonlar-
dan ckimler yapilmustir. Besi yeri olarak Difco'nun A P T Agarh
kullamlmugtr, Kiiltiirler 32° C de 48-72 saat inkube edilerck kolo-
niler sayilmugtir,

2. Maya ve Kiif Sayimi: Literatiir (1) de tavsiye olunan metod
kullanilmagtir.
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3. Aerop Mesophil Spor Sayimu: Literatiir (1) de tavsiye olunan
metod kullamlmgtir. ‘ .

4. Anagrop. Spor Sayisi: Literatiir (1) de bildirilen metod kulla-
mlmagtir.

5. Koliform Bakteri Sayimi? Literatiir (1) de tavsiye olunan metod
kullamlmugtir. '

Aragtirma Sonuglar:

‘ 72 baharat numuncsinin bakteriyolojik kontrollarinda alinan
sonuglar Cetvellerde gosterilmigtir.
a) Kimyonun Bakteriyolojik Nitelikleri: *
Sonuglar cetvel - I'de gosterilmigtir.
b) Karabiberin Bakteriyolojik Nitelikleri:
Sonuglar Cetvel: 2’de gosterilmistir. .
¢) Kwmizibiberin Bakteriyolojik Nitelikleri:
Sonuglar Cectvel-3’te  gosterilmistir.
d) Kargik Baharatin Bakteriyolojik Nitelikleri:
Sonuglar Cetvel-4'te gbstérilmi§tir.
e) Targimin Bakteriyolojik Niteliklers:
Sonuglar Cetvel-5’te  gosterilmistir.
£) Karanfilin Bakteriyolojik Nitelikleri:

Sonuglar Cetvel-6'da gosterilmigtir.

Tartigma

Yaptugimiz kontrollarda elde ettigimiz sonuglar yerli sucuk ima-
linde kullanilan baharatin, tarcin ve karanfil harig, mamiil bozucu
mikroorganizmalarla oldukga bulagik bulundugunu géstermistir. Bu
sonuglarla baharatin gok yiiksek sayida, mamiilde bozukluk yapabi-
lecek mikroorganizmalarla bulagik olduklarim bildiren literatiir kay-
naklar1 (1, 2, 3, 4, 6) teyid cdilmi olmaktadir.

Bu duruma goére, bu katkr maddelerinin miimkiin oldugu kadar
taze, temiz olmasi ve sucukluk kiyma etlere sinirh bir olgiide katilmasi
veya bu maddelerin mikrop yiikiinii azaltmak igin 6zcl bazi iglemlere
tabi tutulmas: ve nihayet sucukluk kiymaya baharatin katildig:1 andan
itibaren sucuk hamurunun sogukta muhafazasi gerekliligi ortaya
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¢ikmaktadir. Ayrica bu durum sucuk kurutma ve olgunlagmasimn
mutlaka 20° C’nin altinda yapilmasi zaruretini de dogurmaktadir.

Yirirlikte bulunan Gida Tiizigiinde her cesit baharat i¢in bak-
teriyolojik standart limitlerinin tayini yerindc - olacaktir.

Ozet :

Yerli sucuk imalinde kullanilan katki maddelerinden 72 baharat
numunecsi bakteriyolojik nitelikleri yoniinden kontrol edilmigtir. Her
bir baharat cesiti i¢in alinan sonuglar cetvellerde gosterilmigtir. Bu
sonuglara goére, tar¢in ve karanfil harig, kimyon, karabiber, kirmi-
zibiber ve karigitk baharatin sucuklarda bozukluk yapabileccek mikro-
organizmalar bakimindan’ oldukg¢a yiikli bulunduklarim gostermistir.

Summary

Researches on the bacteriological quality of the spices used in
Turkish raw sausage manufacture.

The 72 samples of spices (23 cummins, 14 blackpeppers, 18 red-

peppers, 7 mixed spices, 7 cinnamons and 3 cloves) were examined in

this study. According to the results shown in the tables, the spices (ex-
empt cinamons and cloves) used were found to be highly contami-
nated with microorganisms can spoil this type sausages.
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CETVEL: 1

Kimyonun Bakteriyolojik Nitclikleri
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23 Numune | Total Bakteri | Maya ve Kif | Aerop ve Anacrop | Koliform
saysi/g. Sayst/g. mezofil spor - Bakteri
spor sayist | sayisifg sayisi /g
(8)
En az 60 .00 12.000 26 .000 2.000 100
En Cok 12 .000 .000 1.600 .000 2.000 .000 20 .000 26 .000
Ortalama 4.000 .000 200.000 650 .000 17.000 9.300
CETVEL: 2.
Karabiberin Baktcriyolojik Nitclikleri
14 Numune | Total Bakteri | Maya ve Kuf | Aerop Anacrop | Koliform
sayt/g. sayisi [g. mezofil . spor Bakteri
spor ’
sayisi /g. sayist /g. sayst/g.
En a: 2.000 .000 500 50.000 30.000 100
En ¢ok 1.100.000.000 1.100.000 3.600.000 | 130.000 3.300
Ortalama 380.000 .000 430 .000 1.300.000 82 .000 1.200
CETVEL: 3.
Kirmiz1 biberin bakteriyolojik Nitelikleri
18 Numune | Total Bakteri | Maya ve Kuf Acrop | Anaerop | Koliform
sayst/g. sayisifg. mezofil | spor Bakteri
spor sayisi/g. | sayisi/g. says/g.
En az 17 .000 .000 500.000 6.000 1.000 1.000
En ¢ok 30.000 .000 1.200.000 2.500.000 | 160.000 8.000
—_ |_.__ e
Ortalama 23.000 .000 900 .000 970.000 | 54.000 3.700
CETVEL: 4.
Karngik Baharaun Bakteriyolojik Nitelikleri
7 Numune | Total Bakteri | Maya ve Kif Acrop
sayis1/g. says1/g. mezofil Anareop | Koliform
spor spor Bakteri
sayist/g. sayis1/g. saysi/g.
En az 15.000 .000 2.100 39.000 3.000 1.500
En ¢ok 2.500.000.000| 200.000.000 12.000.000] 100.000 50.000
Ortalama 960 .000 .000 5.200.000 3.100.000 28 .000 17 .000
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CETVEL: 5.

Tar¢imin Bakteriyolojik Niteliklert

7 Numune

Total Bakteri | Maya ve Kif Acrop ) -
sayist [g. saylisi/g. mezofil Anacrop | Koliform
. spor spor |  Bakteri
sayist/g. sayis/g. sayis1/g.
En az '8.000 0 0 100 20
En ¢ok 160 .000 60.000 160 540 100
Ortalama 56 .000 " 14.000 50 320 60
CETVEL.: 6.
Kranfilin Bakteriyolojik Nitelikleri
3 Numune | Total Bakteri | Maya ve Kuf Acrop Anaerop Ko]ifo;m‘
sayis1/g. ‘sayisi/g. mezofil spor Bakteri
spor
sayisi /g. sayisifg. sayist/g.
En az 8.000 0 20 80 20
En ¢ok 16 .000 2.000 . 100 100 4.000
Ortalama 12.000 700 60 90 200"
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