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Ozet: Arastirma, Afyon ilinde faaliyet gésteren biiylik kapasiteli 5 adet et isletmesinden 15’ er giinliik periyotlarla 3 aylik siirede
(Ocak 1998-Mart 1998) toplam 30 adet olacak sekilde alinan sucuk 6rneklerinde yiritilmustir. Arastirmada, analiz edilen
drneklerin duyusal analizler sonucu, %80,00'inin dis renk, %3,33'inin gevsek dolum, 9%3,33'Unun kilif i¢ yluzeyinde yag birikimi,
9%6,66'sinin hava boslugu, %93,33'Untn yumusak kivama sahip olma, %83,33'inun kesit ylzeyi rengi, %50,00'sinin ise mozaik
yap! agisindan uygun olmayan niteliklere sahip bulundugu belirlenmistir. Ancak, hicbir 6érnekte yapiskanlasma ve kif olusumuna
rastlanmamistir. Orneklerin tat ve aroma agisindan %53,33'Uniin iyi, %36,67'sinin normal ve 9%10,00'unun da arzu edilmeyen
durumda oldugu saptanmigtir.

Arastirma, kalite acisindan ¢ok énemli Kriterler olan su, yag, protein, bag doku, nitrit ve tuz oranlari ile pH degeri ve kokusma testi
sonuglart agisindan firmalar ve partiler arasinda istatistiki olarak énemli farkliliklar oldugunu ortaya koymustur. Analiz edilen sucuk
numunelerinin pH degerleri 4,76-6,90, su oranlari % 42,26-53,68 (ort. %47,58), yag oranlari %23,33-32,00 (ort. %28,09),
protein oranlari %15,24-20,13 (ort. %17,16), toplam proteindeki Kollagen bag doku proteini miktar1 %16,64-29,00 (ort.
%22,41), nitrit oranlar1 41,80-631,03 ppm (ort. 263,842 ppm), tuz orani %2,14-2,80 (ort. %2,50) arasinda tespit edilmistir.
Calismada 4 6rnekte de kokusma tespit edilmistir

Tim bu sonuclar degerlendirildiginde, isletmelerde Uretilen sucuklarin bazi acilardan GMT ve TS 1070’e uygun olmadigl, firmalar ve
ayni firmanin farkl Gretim partileri arasinda 6nemli farkliliklarin oldugu, bundan dolay da isletmelerin standard kalitede trin Uretimi
icin gerekli girisimlerde bulunmasinin gerektigi sonucuna variimigtir.

Anahtar Sézciikler: Sucuk, Kimyasal Ozellik, Duyusal Ozellik, Standard Uretim

Determination of Some Physical and Chemical Characteristics of Sucuk Produced at Some
Major Meat Plants in the Province of Afyon

Abstract: In this research 30 sucuk samples were obtained from 5 meat plants with high capacity, during 3 months (January 1998-
March 1998) at 15 day intervals. At the results of determination of the 30 sucuk samples, 80% of them was not shown acceptable
colour development and 93.33% had a soft texture. 83.33% of the samples cut from the surface was not indicated good colour
development and 50% of them has not good marble form. The taste and aroma of 53.33% was good, 36.67% was normal. And
10% was unwanted taste and aroma.

At the result of chemical analysis, pH range of 4.76-6.90. Water contents of the samples were 42.26-53.68% (average 47.58%)
The fat ratios of the samples were 23.33-32.00%. Protein ratios were 15.24-20.13% (average 17.16%). Collagen connective
tissue ratio in total protein were 16.64-29.00% (average 22.419%). It was found that nitrite ratios of the samples were changed
between 41.80 and 631.03 ppm (average 263.842 ppm). Salt ratios of the samples were 2.14-2.80% (average 2.50%).

Evaluation of these results indicated that the sucuk produced is not compatible with GMT or TS 1070. Great variations were
observed in sucuk depending on the production company and production consignment. Therefore, plants have to achieve standard
quality in production.
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Giris

Degerli bir besin kaynagi olan etten iyi bir sekilde
yararlanmak amaci ile gesitli Urlnler Uretilmektedir (1).
Tarihi cok eskilere dayanan fermente et Urlnleri Uretimi,
ayni zamanda, biyolgjik saklama ydntemi olarak da kabul
edilmektedir. Mikroorganizmalarin gelismeleri ve
metabolik aktiviteleri sonucunda olgunlasan ve bir ¢ok
Ulkede yaygin olarak dUretilen kuru fermente et
Urunlerinin Turkiye'deki en basta gelen ve belki de tek
ornegi sucuktur. Sucuk, isleme teknolojisi acgisindan,
Avrupa ve Amerika’ da Uretilen Kuru salam ve sosislere
benzemekle birlikte, biz Turk'lere 6zgl bir et Grinudir
2).

Turkiye'de faaliyet gosteren sucuk Uretim isletmeleri
Karadeniz ve Guneydogu Anadolu Bolgesinde daha az
yogun olmakla birlikte, tim bdlgelere dagimistir (3).
Ulkemizde, et ve et trinleri Greten biyik Kapasiteli
isletmeler Istanbul, izmir, Kayseri, Cankiri, Van, Erzurum
ve Afyon illerinde yogunlagmistir.

TS 1070 Turk Sucugu Standardina gore kaliteli bir
sucukta en fazla %40 su, en fazla %5 tuz bulunmali, pH
degeri 5,4 -5,8 olmalidir. 1. sinif sucuklarda yag orani en
cok %30, protein orani en az %22, 2. sinif sucuklarda
yag orani en ¢cok %40, protein orant en az %20, 3. sinif
sucuklarda ise yag orani en ¢ok % 50, protein orani en
az %20 olmalidir. Tum siniflarda kokusma testi negatif
olmali, i¢ organ bag doku ve tek tirnakli hayvan eti
bulunmamahdir. Ikinci sinif sucuklarda kesit yiizeyi
mozaik gorunusli olmali hava boslugu bulunmamali
makroskobik Kkiflenme ve yapiskanlasma olmamalidir.
Uclincii sinif sucuklar Kkarisik gorinisli  olabilirken,
makroskobik kuflenme olmamali yapiskanlasma hafif
dizeyde olmalidir denmektedir (4). Gida Maddeleri
Tuzagld' nde (GMT) ise sucuklarda safi et miktari
%60’dan asag! ve yag miktari %40’dan fazla olmamali,
rutubet miktart %401 gecmemelidir denmekte ve icine
%40’dan fazla yag konulmus sucuklarin “¢ok yagl sucuk”
etiketi altinda satilabilecekleri belirtilmektedir (5).

Yiururltkte bulunan mevzuat ve standardlar ile
sucuklarin kalite Kriterlerine dnemli sinirlamalar getirilmis
olmakla birlikte, Turkiye'de piyasaya sunulan sucuklarin
buyUk bir kismi bu sinir degerleri asmaktadir (6-20).

Et Urlnlerinin kirlemesi binlerce yildir kurutma,
tuzlama ve tutstleme ile birlikte uygulanan en yaygin
koruma metotlarindan biridir. 19. yUzyil sonlarinda
kirleme salamurasindaki nitritin belirgin kirlenmis et

rengini sagladigi kabul edilmistir. Bu gln dinyada 250
kadar degisik tipteki sosis ve yuzlerce cesitteki diger et
Urunlerine nitrat ve nitrit katilmakta ve bu sekilde uretilen
et Urlnleri glnde binlerce tonu bulabilmektedir
(21,22,23).

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine (24) gore
yurdumuzda Uretilen fermente et UrUnlerine ilave
edilebilecek en fazla nitrat miktar: (sodyum nitrat) 300
ppm ve nitrit miktarr (sodyum nitrit) 150 ppm’ dir. Satig
noktasinda son Urtinde bulunabilecek Kalinti miktart da
nitrit (sodyum nitrit) icin 50 ppm, nitrat icin de (sodyum
nitrat) 250 ppm ile sinirlandirilmistir. Ancak, Turkiye'de
sucuklar Uzerinde yapilan arastirmalarda nitrit miktarinin
oldukca yuksek cikabildigi ve ¢rnekler arasinda onemli
farkliliklarin bulundugu belirlenmistir (14,17,25-30).

Bir et Urtnin kalitesi protein orani yaninda icerdigi
proteinin yararliligina da baghdir. Uriintin toplam protein
oraninin yUksek olmasi, protein Kalitesi veya proteinin
yararlilik orani hakkinda tek basina yeterli bilgi
verememektedir. Bu nedenler ile, et ve et Urunlerinin
kalitesinin belirlenmesinde bag doku ve Kkollagen
miktarinin saptanmasi bir kriter olarak ele alinmaktadir
(11).

Losif ve ark. (31), et ve et Urinlerinin kalitesine
kollagen miktarinin belirli bir etkisinin oldugunu ve et
Urunlerinde bag doku proteini iceriginin toplam proteinin
%2,5-25'1 kadar olmasi gerektigini belirtmistir.

TS 1070 Sucuk Standardinda sucuklarda bag doku
bulunmamasi gerektigi belirtilmektedir (4). Ancak, 1987
tarihli revizyon ile bu durum duzeltilmis ve en fazla 220
mg/100g hidroksiprolin bulunabilecedi belirtilmistir.

Aktan (6), piyasada yuksek fiyatla satilan yerli
sucuklarin ham proteindeki kollagen bag doku oranini
%34,96-75,76 arasinda, ortalama 9%57,44 olarak
belirlemigstir. Yine, sucuklarin toplam proteindeki kollagen
bag doku orani Kolsarici ve Ertas (11) tarafindan %3,6-
15,4 olarak, Ertas ve Kolsarici (8) tarafindan da %14,01-
19,00 olarak belirlemistir.

Yapilan arastirmalar sucugun kimyasal 6zellikleri
acisindan oldugu gibi, duyusal Ozellikleri acisindan da
oldukca farkli niteliklerde oldugunu ortaya koymustur.
Altug (7), Kolsarici ve ark. (10), Sénmez (12), Con (16)
ve Demirel (17) tarafindan yapilan arastirmalarda
sucuklarin dig gérinum, renk, kesit gérinimda, kivam, tat
ve aroma gibi nitelikleri agisindan 6nemli miktarinin
istenilmeyen durumda oldugu belirlenmistir.



iste tim bu problemler géz 6niine alinarak
arastirmada, Turkiye'de en 6nemli et Grind olan sucugun
Uretiminin yaygin olarak gerceklestirildigi Afyon ilinde
nispeten yeterli donanima sahip ve buyuk olgekli Uretim
yapan 5 farkl isletme secilerek; dUretilen Urunlerin
periyodik olarak kontrollyle, urunlerin genel Kkalite
durumlarinin belirlenmesi ve bu isletmelerde standard bir
Uretim yapilip yapiimadiginin saptanmasi amaglanmigtir.

Materyal ve Metot

Materyal; Arastirma, Afyon ilinde faaliyet gosteren
biytk kapasiteli 5 adet et igletmesinden alinan sucuk
orneklerinde  ylratdlmustir.  Sucuk  drnekleri
isletmelerden 15 er gunlik periyotlarla 3 aylik sirede
(Ocak 1998-Mart 1998) toplam 30 adet olacak sekilde
alinmistir.

Sucuk ornekleri firmalarin satis birolarindan 6zel
ambalajlari ile satisa sunuldugu ilk gln alinmis ve ayni gin
Pamukkale Universitesi Mihendislik Fakiiltesi Gida
Muhendisligi bolim laboratuvarina getirilerek analizlere
baslanmustir.

Metot; Sucuk Orneklerinin su miktarr, yag orani
(Modifiye Babcock ve Soxhelet ekstraksiyon yontemleri),
pH degeri, toplam protein icerigi belirlenmesi Gokalp ve
ark. (32), tuz orani ile toplam proteindeki kollagen bag
doku miktarinin belirlenmesi Inal (33), nitrit oraninin
belirlenmesi de Altug ve ark. (34) tarafindan verilen
yontemlere gore yapimistir. Orneklerin  kokusma
duzeylerinin belirlenmesi icin ise Gokalp ve ark. (32)
tarafindan verilen Nessler reaktifi ve Kursun Asetat
yontemleri uygulanmustir.

Laboratuvara getirilen sucuk numunelerinden duyusal
analiz icin ayrilan kisim deneyimli bolim 6gretim Uyeleri
tarafindan genel bir duyusal degerlendirmeye tabi
tutulmustur. Degerlendirme; dis renk, kivam ve gérunas,
Kesit gérinimu ve rengi olarak 3 ana grupta yapilmistir.
Ayrica ince dilimler halinde kesilip, firinda kizartilan
ornekler tat ve aroma acisindan da degerlendirilmistir.
Degerlendirmede Gokalp (35) tarafindan verilen hedonik
skala modifiye edilerek Kullaniimistir. Sonuglar her bir
Ozellik icin ¢ok iyi , orta, kotl, cok kotl seceneklerine
(puanlandirilmigtir) ve nigin sorusuna cevap verilmesi
seklinde yazili olarak ifade edilmigtir.

Sonuglarin Istatistiki Analizi; Analiz sonuglarinin
istatistiki olarak degerlendirilmesinde varyans analizi ve
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Duncan ¢oklu Karsilagstirma testi Statgraphics Version

3.0 programi kullanilarak yapilmistir.

Bulgular
Duyusal Ozellikler

Dis Renk; incelenen 30 adet sucuk 6rneginin 6 adedi
kabul edilebilir kirmizi renge sahip olup, bunlardan sadece
2 adedi (A2 ve Ad4) cok iyi (kirmizi-kahverengi) olarak
nitelendirilebilecek 6zellikte bulunmustur. 21 6érnekte dis
renk tam olarak olusmamis, 2 ¢rnegin (D2 ve E2) grimsi,
bir ¢rnegin (E1) grimsi-mor renkli oldugu belirlenmistir.

Goruinim ve Tekstlr; Gorinim agisindan yapilan
incelemede, 29 adet 6rnekte normal doluma (%97,77),
sadece bir o6rnekte de (A2) gevsek doluma (%3,33)
rastlanmistir. Bir ornekte (C3) kilif i¢ yuzeyinde yag
birikimi tespit edilmis olup (%3,33), hicbir 6rnekte
yapiskanlasma ve kuf olusumuna rastlanmamigtir.
incelenen 30 6rnegin yalniz 2 adedinde (A2 ve B1) hava
boslugu oldugu (%6,66) tespit edilmistir. Analiz edilen
sucuk numunelerinin 2 adedinin (A4 ve C2) normal, 24
adedinin yumusak, 4 adedinin de (B1, D4, D5 ve D6) asiri
yumusak kivamda oldugu tespit edilmistir.

Kesit Yuzeyi Gorunimu ve Rengi; Kesit ylzeyi rengi
acisindan orneklerin 5 adedinin (A2, A4, A5, C2, C5 ve
D1) kirmizimsi, renkte ve mozaik yapida oldugu
belirlenmistir (%16,67). 10 o6rnekte ise (%33,33)
mozaik yapi olusmakla birlikte renk iyi olusmamistir.
Diger 15 6rnekte ise mozaik yapi bulunmamaktadir.

Firinda Kizartiimis Sucuk Dilimlerinin Tat ve
Aromasi; Duyusal degerlendirmeye alinan 30 adet
drnekten tat ve aroma agisindan 16 adedinin (953,33)
iyi, 11 adedinin (%36,67) normal tat ve aromada ve 3
adedinin de (9%10,00) (A6, B3 ve B4) arzu edilmeyen tat
ve aromada oldugu belirlenmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

incelenen 6rneklerde kalite acisindan ¢ok énemli
Kriterler olan su, yag, protein, bag doku, nitrit ve tuz
oranlari ile pH degeri ve kokusma testi sonuclari Tablo 1
de verilmistir. Buradan da goruldigu gibi firmalar ve
partiler arasinda o6nemli farkhliklar bulunmaktadir.
Firmalar ve partiler arasinda gorilen bu farkliliklar
istatistiki olarak da analiz edilmigtir.

Orneklerin pH  Degeri; Analiz edilen sucuk
numunelerinin pH degerlerinin 4,76 ile 6,90 arasinda
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degismekte olup, oldukg¢a genis bir varyasyon gosterdigi
saptanmistir. Sucuklarin pH degerlerinin firmalara ve
partilere gore degisiminin saptanmasi icin yapilan
istatistiki analiz sonucu firmalar ve partiler arasinda ¢ok
o6nemli duzeyde (P<0,01) farkliliklar oldugu tespit
edilmistir. Ayrica firma x parti interaksiyonu da cok
6nemli (P<0,01) bulunmustur.

Firmalar ve partiler arasindaki farkliligin hangi
firmalardan ve partilerden kaynaklandigini tespit etmek
icin Duncan Coklu Karsilagtirma testi uygulanmis ve pH

dederi yonunden tum firmalar birbirinden farkli
bulunmuglardir. En yiksek pH degeri B firmasinda elde
edilmis, bunu sirasiyla C, D, E ve A firmalari takip
etmigstir. Partiler arasinda ise yalnizca 2. ve 3. parti birbiri
ile benzer bulunmustur. En yiksek pH degeri 6. partide
belirlenmis ve bunu sirasiile 5., 4., 3., 2. ve 1. parti takip
etmistir.

Orneklerin Su Miktar;; Analiz edilen sucuk
numunelerinin su oranlart % 42,26 -%53,68 arasinda
ortalama 947,58 olarak belirlenmigstir (Tablo 1).

Tablo 1. Sucuk Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri lle Kokusma Testine Ait Bulgular.
Toplam Nessler ve
Sucuk Alim pH Su Yag Protein Proteindeki Nitrit Tuz Kursun
Firma Zamanlari degeri Orani Orani Orani Kollagen Bag (ppm) Orani Asetat
(Parti) (%) (%) (%) Doku Orani (%) Kokusma
(%) Testi Sonucu
1 4,76 47,77 28,27 18,03 20,12 45,18 2,68 Yok
2 4,89 45,04 31,14 15,24 29,00 65,24 2,30 Yok
3 4,82 47,86 27,90 16,60 18,48 67,77 2,30 Yok
A 4 4,88 43,07 30,00 18,15 24,88 67,03 2,75 Yok
5 5,14 44,72 32,00 15,88 24,08 84,68 2,30 Yok
6 5,84 45,25 30,00 16,17 22,00 255,88 2,30 Yok
1 5,95 47,57 30,32 15,43 21,88 176,69 2,75 Yok
2 6,55 44,86 31,57 15,77 23,00 631,03 2,60 Yok
3 6,66 47,30 30,22 16,39 25,28 535,45 2,25 Cok hafif
B 4 6,60 49,68 28,00 17,29 22,04 288,54 2,73 Cok hafif
5 6,83 44,62 30,00 17,40 22,64 417,79 2,70 Yok
6 6,60 44,38 28,00 17,54 21,68 150,76 2,50 Yok
1 4,84 53,68 23,33 16,82 16,80 41,80 2,32 Yok
2 6,59 48,42 25,91 20,13 23,48 226,01 2,80 Yok
3 6,63 46,54 30,05 17,97 20,00 326,96 2,49 Cok Hafif
C 4 6,44 49,68 26,00 16,68 23,84 371,19 2,55 Yok
5 6,48 42,26 28,00 19,70 25,88 215,67 2,90 Cok hafif
6 6,90 49,32 26,00 18,12 20,04 407,96 2,65 Yok
1 5,88 47,58 30,25 17,40 20,80 79,20 2,43 Yok
2 5,54 50,55 25,19 16,72 22,96 492,00 2,70 Yok
3 5,55 48,18 28,00 17,63 16,64 313,54 2,14 Yok
D 4 6,45 48,94 26,00 16,93 24,48 405,49 2,50 Yok
5 6,44 45,18 28,00 17,91 23,48 260,56 2,50 Yok
6 6,86 48,14 28,00 17,91 21,24 451,11 2,55 Yok
1 4,86 51,19 25,90 16,28 22,96 97,35 2,43 Yok
2 5,44 47,75 26,89 16,29 23,72 185,60 2,30 Yok
3 5,55 51,27 26,00 17,88 17,68 321,87 2,35 Yok
E 4 6,14 49,45 26,00 16,61 23,08 289,07 2,30 Yok
5 6,15 47,19 30,00 16,86 22,88 276,41 2,30 Yok
6 6,84 49,92 26,00 17,10 27,36 366,79 2,55 Yok




Yapilan istatistiki analizler sonucunda su orani
bakimindan firmalar ve partiler arasinda ¢ok ©nemli
dizeyde farkhliklar (P<0,01) oldugu tespit edilmistir.
Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonucu C ve D
firmalarina ait ortalama degerlerin birbiriyle benzer, diger
dordinin ise farkli oldugu anlasiimistir. Partiler agisindan
ise 2. parti ile 6. parti birbiriyle ve 3. parti ile 4. parti
birbiriyle benzer bulunmustur. En dlsik ve en ylksek su
oranina sahip olan 1. ve 5. partiler arasinda su orani
acisindan yaklasik olarak %4,5 fark vardir. Partiler
arasinda bu kadar farkli sonuglarin bulunmasi Uretimde
bir standardizasyonun bulunmadigini dusindirmektedir.

Orneklerin Yag Miktari; Sucugun kivami, lezzeti ve
ekonomikligi acisindan biyUk 6nem taslyan yag oranlari,
%23,33- 32,00 arasinda degismekte olup, ortalama
%28,09 olarak tespit edilmistir (Tablo 1).

Firmalar ve partiler arasinda arasinda yapilan
istatistiki analiz sonucu firmalar ve partiler arasinda ¢ok
onemli dizeyde (P<0,01) farklilik oldugu belirlenmistir.
Ayrica firma x parti interaksiyonu da cok Onemlidir
(P<0,01). Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile A
ile B firmasi, C ile E firmasi ve D ile E firmasi arasinda
istatistiki olarak fark bulunmadigi tespit edilmistir.
Partiler acisindan ise 1.,2.,3. ile 6. partiler arasinda ve 1.,
4. ile 6. partiler arasinda istatistiki manada fark
bulunmazken, 5. parti digerlerinden farklidir.

Orneklerin Protein Miktari; Orneklerin protein
oranlari 915,24 ile %20,13 arasinda ortalama %17,16
olarak tespit edilmistir (Tablo 1).

Arastirma sonuclarina gére protein orani bakimindan
firmalar arasinda istatistiki olarak ¢ok Onemli dizeyde
(P<0,01) farklilik bulunmakta, partiler arasinda ise
istatistiki olarak fark bulunmamaktadir. Ancak, firma x
parti interaksiyonu énemli ¢tkmaktadir (P<0,01).

Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonucu C firmasina
ait ortalama degerin en yiksek degerde ve D firmasi ile
istatistiki olarak benzer oldugu gorilmektedir. Diger
firmalarin ise istatistiki agidan farklari bulunmadigi
anlasiimaktadir. Yine C firmasinin istatistiki manada
6nemli olmasa da partileri arasinda en farkli protein
oranina sahip oldugu belirlenmistir. Ayni firmada su ve
yag oranlarinin da ayni sekilde farkli olmasi firmanin
Uretimde standardizasyonu yakalayamadigina isaret
etmektedir.

OrnekKlerin Toplam Proteindeki Kollagen Bag Doku
Miktari; Arastirmada toplam proteindeki kollagen bag
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doku proteini miktart %16,64 ile 9%29,00 arasinda ve
ortalama 922,41 olarak tespit edilmistir (Tablo 1).

Arastirmanin  yurutdldigu  firmalar  arasinda
uygulanan istatistiki analiz sonucu, toplam proteindeki
kollagen bag doku orani agisindan firmalar arasinda fark
olmadigi ancak, partiler arasindaki farkin ve firma x parti
interaksiyonunun cok 6nemli oldugu belirlenmistir
(P<0,01).

Partiler arasinda yapilan Kkarsilastirmada toplam
proteindeki Kollagen bag doku miktari 2., 4., 5. ve 6.
partide birbirleriyle 1. ve 6. partide birbiriyle 1. ve 3.
partide de birbiriyle istatistiki acidan benzer bulunmustur
(P<0,01). Yine, C firmasinin bagd doku acisindan da
Uretim partileri arasinda en buytk farkliliklar bulunan
firma oldugu ortaya konulmustur. Yukarida bahsedilen 1.
ve 5. partilerdeki farkliliklarin da bu firma degerlerinden
kaynaklanmig olabilecedi dusinulmektedir.

Orneklerin Nitrit Miktar;; Arastirmada sucuk
orneklerinin nitrit oranlart 41,80 ppm ile 631,03 ppm
dizeyinde ortalama 263,842 ppm olarak belirlenmistir.
Yapilan istatistiki analiz sonucunda nitrit orani
bakimindan firmalar ve partiler arasinda cok Onemli
dizeyde (p<0,01) farklilik oldugu ayni zamanda firma x
parti intereaksiyonunun da ¢ok ¢nemli oldugu (p<0,01)
tespit edilmistir.

Yapilan Duncan testi sonucu; B ve D firmalarinin
birbirleriyle C ve E firmalarinin da birbirleriyle benzer
sonucu verdikleri tespit edilmistir. A firmasinin ise, diger
tlm firmalardan farkli ve en dislk nitrit icerigine sahip
oldugu saptanmustir. A firmasi hari¢ diger tim firmalarda
farkll Uretim partilerinde nitrit seviyesi agisindan buyuk
farkliliklar oldugu gérulmektedir. Bu sonug¢ da firmalarin
nitrit katiminda yeter dizeyde dikkatli davranmadiklari ve
farkll zamanlarda Urettikleri Urlnlerde farkll miktarda
nitrit kullandiklarini gdstermektedir. Partiler arasi
farklilik durumlari incelendiginde, 1. partinin diger
partilere gore ¢ok 6nemli duzeyde farkl ve en disik nitrit
ortalamasina sahip parti oldugu belirlenmistir. 2.,3. 4. ve
©. partiler birbirleriyle 3. 4. ve 5. partiler de birbirleriyle
benzer bulunmustur.

Orneklerin Tuz Miktari; Sucuk tat ve aromasi iizerine
cok etkili olan tuz orani arastirmada %2,14 - 2,80
arasinda, ortalama 92,50 olarak tespit edilmistir.

Tuz miktar1 acisinda yapilan Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari B ve C firmasinin birbiriyle ve
A, D ve E firmasinin da birbiriyle benzer oldugunu
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gOstermistir. Partiler arasinda ise sadece 3. parti
digerlerinden istatistiki olarak farklidir (P<0,01). Diger
tim partiler arasinda (1.,2.,4.,5.,6.) istatistiki olarak
fark bulunmamaktadir.

Orneklerin Kokusma Testi Sonuglari; Calismada 4
ornekte (B firmasinin 3. ve 4. partisi ile, C firmasinin 3.
ve 5. partileri) hafif kokusma tespit edilmistir.

Tartisma
Duyusal Ozellikler

Dis Renk; Analiz edilen 6rneklerin dis renk acisindan
uygun olmayan nitelikte olanlarin orani (%80,0),
Kolsarict ve ark., (10), Sénmez (12) ve Con (16)
tarafindan bulunan oranlardan ¢ok yiksek cikmistir. Bu
sonucun Urdnlerin hentz tam olgunlastiriimadan piyasaya
surulmesi ve arastirma icin numunelerin piyasaya
suruldigd ilk gin alinmis olmasindan kaynaklandigi
dusinUlmektedir.

Goéranum ve Tekstur; Arastirmada elde edilen
sonuglar gorindm agisindan, Sénmez (12) tarafindan
verilenler ile benzerlik gosterirken, Con (16) tarafindan
verilen oranlardan (dolum yapisi bakimindan %50, Kilif ic
yUzeyinde yag birikimi acisindan 930, Kuf gelisimi
acisindan %13, yapiskanlasma agisindan %8 ¢érnek uygun
degil) daha distk bulunmustur. Tekstir agisindan yapilan
degerlendirmede ise yumusak kivama sahip ornek
oraninin (%93,33) Con (16) (%50,98) ve Kolsarici ve
ark. (10) tarafindan Afyon yoresi sucuklarda elde edilen
(%50,00) degerlerden oldukca yiksek ¢ikmast,
numunelerin analiz igin piyasaya cikisinin 1. gininde
alinmis olmasina baglanmaktadir. Bu sonuglar yuksek su
orani ile de dogrulanmaktadir.

Kesit Yuzeyi Gérinimu ve Rengi; Kesit ylzeyi rengi
ve mozaik yapi acisindan analiz edilen sucuklar, Con (16)
tarafindan analiz edilen drneklere gére daha iyidirler.

Firinda Kizartiimis Sucuk Dilimlerinin Tat ve
Aromasi; Tuketici acisindan en 6nemli Kriter olarak
gorilen tat ve aroma agisindan analiz edilen sucuklarda
elde edilen iyi ve kabul edilebilir olanlarinin oraninin Con
(16) tarafindan bildirilen oranlardan oldukca yuksektir.
Bu durum oldukga sevindiricidir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Orneklerin pH  Degeri; Analiz edilen sucuk
numunelerinin - pH degerleri  Turkiye'de piyasa

sucuklarinda dedisik arastirmacilar tarafindan yapilan
calismalarla (7,14,15,16,19) varyasyonun buyiklugu
acisindan benzer olmakla birlikte, elde edilen ust sinir
deger digerlerinden daha yuksek ¢ikmustir.

TS 1070 Sucuk Standardi (4) acisindan yapilan
degerlendirmede, sucuk numunelerinin %86,66’sinin TS
1070’ de belirtilen degerler disinda oldugu belirlenmistir.
Elde edilen degerler Con (16) tarafindan verilen pH
degeri yonunden TS 1070’e uymayan sucuk ornekleri
oranina (%82,89) yakin olmakla birlikte, Sénmez (12) ve
Turhan (15) tarafindan verilen TS 1070" e uymayan
sucuk oranindan (sirasiyla %55 ve 9%75) oldukca
yuksektir.

Sucuklarin pH degerlerinde firmalar ve Uretim
partileri arasinda ¢ok 6nemli dizeyde oldugu tespit edilen
farkliliklarin firmalarin pH agisindan standardizasyonunun
yetersiz oldugunu goéstermektedir. Bu sonu¢ bir ¢ok
arastiricinin (2,10,16), “Turkiye'de sucuk Uretiminde
standard metot uygulanmadigi” seklindeki ifadelerinin
dogrulugunu géstermektedir.

pH degeri yiksek sucuklarda kokusmanin baslamis
olabilecedi dustnulmektedir. Ancak, yapilan gerek duyusal
ve gerekse kimyasal analizlerde kokusma sadece 4
Ornekte tespit edilmistir. Bundan dolay! ¢rneklerin pH
degerlerinin ylksekligine protein par¢alanmasindan
ziyade sucuklara etiketinde Kkatildigi  belirtilen
polifosfatlarin seciminde hata yapilmasina ve bazik
karakterli polifosfatlarin katilmasinin ve/veya Uretimde
fermantasyon islemi uygulanmadan sucuklarin hemen
firinlama islemine tabi tutulmasinin neden oldugu
dustnilmektedir. Hangi nedenle olursa olsun urdnlerin
pH seviyesindeki bu yikseklik urdntn raf émri ve kalitesi
Uzerine olumsuz etkide bulunacak ve Urdnlerin saglk
riskini artiracaktir.

Orneklerin Su Miktari; Analiz edilen sucuk
numunelerinin su oranlari Kolsarici ve ark. (10), Atala
(13) ve Con (16) tarafindan belirtilenlerden daha
yiiksektir. Orneklerin timinin GMT ve TS 1070 Sucuk
Standardinda verilen degerden daha yuksek su icerdikleri
ve bu ydénden uygun olmadiklart goérilmektedir. Oysa
yaptiklari arastirmalarda Altug (7) %30,39" unun, Akol
ve ark. (9) %15,5’inin, Atala (13) %32’ sinin, Con (16)
%25,49" unun, Kolsarict ve ark. (10) Afyon bolgesi
sucuklarinin 960" i GMT ve TS 1070°e uygun
olmadigini saptamuslardir.



Yapilan istatistiki analizler sonucunda su orani
bakimindan firmalar ve partiler arasinda ¢ok OGnemli
dizeyde farklliklarin bulunmasi, ayni firma tarafindan
Uretilen farkll parti sucuklarda bu degisimin yaklasik
olarak  %4,5 degerine ulasabilmesi  Uretimde
standardizasyonun bulunmadidini ortaya koymaktadir.

Bu sonug 6zellikle tiketicinin ekonomik agidan kayba
ugramasina,irdnin raf omrinin azalmasina ve ayni
zamanda Urdnidn mikrobiyel acidan da riskli duruma
gelmesine neden olmaktadir. Sucuklardaki yuksek su
oranlarinin Afyon bolgesinde uygulanan hizli Uretim
metodundan, bazik polifosfat katimindan ve Urlnlerin
hentiz tam olgunlastiriimadan piyasaya sunulmalarindan
kaynaklandigr distnulmektedir.

Orneklerin Yag Miktari; Arastirma sonucu elde edilen
ortalama yag orani diger calismalarda Atala (13), Yiicel ve
Karaca (14), Turhan (15) ve Con (16) tarafindan elde
edilen degerlerden oldukga distk bulunmustur. Ortalama
yag oraninin disuk ¢ikmasi su oraninin yiksekliginden de
etkilenmekle birlikte asil olarak firmalarin Uretimde,
tlketici tarafindan pisirme esnasinda ilk farkedilen unsur
olmasi  dolayisiyle az  yag  kullanmalarindan
kaynaklanmaktadir. Nitekim yapilan anket calismasinda
bu durum soruldugunda hitap ettikleri pazarin dusik
oranda yag istedigini ve Uretimde buna azami dikkat
gosterdiklerini ifade etmiglerdir.

Yag orani acisindan arastirmada analize alinan sucuk
numunelerinin tamami GMT ne uygundur. TS 1070’ e
gore yag oranlari agisindan %73,33'0 1. sinif, %26,32" si
2. sinif icerisindedir. QOysa yapmis olduklari
arastirmalarda, Altug (7) %44,11" inin %40 ‘dan fazla
yag icermesi nedeni ile GMT ne uygun olmadigini, Sénmez
(12) TS 1070’e goére yaptidi siniflamada 92,5’ inin 1.
sinif, %90 inin 2. sinif ve %7,5" inin de 3. sinif dederde
oldugunu, Atala (13) inceledigi 50 adet sucuk
numunesinden 13 adedinin 1. sinif, 20 adedinin 2. sinif ve
17 adedinin de 3. sinif degerde oldugunu, Demirel (17)
inceledigi 100 adet sucuk numunesinden 5 adedinin %40’
dan fazla yad icermesi nedeni ile GMT ne uygun
olmadigini, Con (16) o6rneklerin %9,80 ‘inin GMT ne,
%11,77° sinin de TS 1070°e uygun olmadigini
belirlemistir. Kolsarict ve ark. (10) ise Afyon yoresi
sucuklarinin bu arastirma sonuglarina benzer sekilde
tdmanin TS 1070" e uygun oldugunu, fakat, érneklerin
%33,33" Unun ikinci sinif, %76,66'sinin da Uglncl sinif
icerisinde yer aldigini saptamistir.

M. DOGU, A. H. CON, H.Y. GOKALP

OrnekKlerin Protein Miktari; Arastirmada elde edilen
sonuclar Kolsarict ve ark.nin (10) Afyon bolgesi
sucuklarinda elde ettigi degere yakin, Demirel'in (17)
buldugu degerden yiksek, ancak, Kolsarici ve ark.'nin
(10) Ankara ve Aydin yoresi sucuklarinda elde ettigi
degerler ile Atala (13) ve Yilcel ve Karaca (14)'nin elde
ettigi degerden daha dusuktlr. Arastirma sonuglarinin
standardda verilen degerlere gore de oldukca dusik
oldugu belirlenmistir. Protein oranindaki bu disuklik
blylk oranda yiksek su oranindan kaynaklanmaktadir

Sucuklarda protein oraninin dusik olmasi besleyicilik
degerinin de disik olmasina ve ayni zamanda protein
yerine suya para Odenmesi nedeniyle tiketicinin
ekonomik kayibina da neden olmaktadir.

Orneklerin Toplam Proteindeki Kollagen Bag Doku
Miktari; Turkiye'de GMT'nde Urlnlerde bulunabilecek
bag doku miktari ile ilgili olarak herhangi bir hukim
bulunmamaktadir. TS 1070 in 1987 yilinda revize
edilmis halinde sucukta en fazla 220 mg/100g
hidroksiprolin bulunabilecedi belirtilmistir (4). Hem revize
edilmis TS 1070’ e gére degerlendirme hem de et kalitesi
ve besleyicilik degerini ortaya koymak icin kollagen bag
doku orani belirlenmistir. Arastirmada elde edilen
degerler Ertas ve Kolsarici (8) ve Kolsarici ve Ertas (11)
tarafindan belirtilen degerden oldukca yuksek, Aktan (6)
tarafindan belirtilen ortalama degerden ise oldukca
dusuktar. Hidroksiprolin miktari acisindan
degerlendirildiginde de o&rneklerin timd revize TS
1070'de verilen sinirdan daha ylksek hidroksiprolin
icermektedir.

Bu sonug, Uretimde bag doku orani yiksek et
kullanildigina isaret etmektedir. Orneklerde zaten dusik
olan toplam protein oraninin énemli bir kisminin da
kollagen bag dokudan geliyor olmasi, Urtinin besleyicilik
degeri acisindan ¢ok énemli bir kayiptir.

Orneklerin Nitrit Miktari; Arastirmada analiz edilen
sucuklarin  ortalama  nitrit  miktarlari  diger
arastirmacilardan; Ozdemir ve ark. (25), Sanl ve Kaya
(26), Elgezdi (28) ve Soyutemiz ve Ozenir (30)
tarafindan elde edilen sonuglardan daha yuksek
bulunmustur. Pamukcu (36) tarafindan belirtilen
ortalama nitrit miktar1 (218 ppm) arastirma
sonuglarindan daha disik olmakla birlikte nispeten daha
yakindir.

TS 1070 Sucuk Standardinda kalinti nitrit miktart ile
ilgili herhangi bir hikim bulunmamakla birlikte yeni
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hazirlanan Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde (24) kalinti
nitrit miktar icin verilen sinir deger (50 ppm) dikkate
alindiginda 6rneklerin %93,33" Unun bu degeri astigi
ortaya ¢ikmaktadir.

A firmasi hari¢ dider tim firmalarda farkli uretim
partilerinde nitrit seviyesi acisindan varolan bulyuk
farklliklar firmalarin nitrit katiminda yeter dizeyde
dikkatli davranmadiklart veya farkli zamanlarda
Urettikleri Urunlerde farkll miktarda ve genelikle cok
yuksek nitrit kullandiklarini gdstermektedir. Ancak, bu
durumun dikkatsizlik ve tartim araclarinin hassasiyetinin
yetersizliginden kaynaklanabilecegi  gibi, kontrol
kuruluslarinca kalinti nitrit miktari analizi yapilimadig icin
pH degeri ve su orani ylUksek olan Urunlerin raf émrind
uzatmak ve mikrobiyel bozulmanin 6niine gegebilmek icin
bilin¢li olarak da yapilabilecedi dusinulmektedir. Halk
saghgl acisindan 6nem tasiyan Kalinti nitrit miktarinin
azaltilmasi icin Ureticilerin bilinclendirilmesi ve kalinti
nitrit seviyesi hakkinda gida kodeksinde getirilen
sinirlamanin siki sekilde takibi uygun olacaktir.

Orneklerin Tuz Miktari; Sucuk tat ve aromasi (izerine
cok etkili olan tuz orani acisindan érneklerin tamami TS
1070’ e uygun bulunmustur. Elde edilen tuz orani
Turkiye'de yapilan diger arastirmalarda elde edilen
sonuglarla Karsilastirildiginda Turhan (15) ve Kolsarici ve
ark.'nin (10) Afyon bolgesi sucuklarinda elde ettigi
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