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Özet: Araflt›rma, Afyon ilinde faaliyet gösteren büyük kapasiteli 5 adet et iflletmesinden 15’ er günlük periyotlarla 3 ayl›k sürede
(Ocak 1998-Mart 1998) toplam 30 adet olacak flekilde al›nan sucuk örneklerinde yürütülmüfltür. Araflt›rmada, analiz edilen
örneklerin duyusal analizler sonucu, %80,00'inin d›fl renk, %3,33'ünün gevflek dolum, %3,33'ünün k›l›f iç yüzeyinde ya¤ birikimi,
%6,66's›n›n hava bofllu¤u, %93,33'ünün yumuflak k›vama sahip olma, %83,33'ünün kesit yüzeyi rengi, %50,00'sinin ise mozaik
yap› aç›s›ndan uygun olmayan niteliklere sahip bulundu¤u belirlenmifltir. Ancak, hiçbir örnekte yap›flkanlaflma ve küf oluflumuna
rastlanmam›flt›r. Örneklerin tat ve aroma aç›s›ndan %53,33'ünün iyi, %36,67's›n›n normal ve %10,00'unun da arzu edilmeyen
durumda oldu¤u saptanm›flt›r. 

Araflt›rma, kalite aç›s›ndan çok önemli kriterler olan su, ya¤, protein, ba¤ doku, nitrit ve tuz oranlar› ile pH de¤eri ve kokuflma testi
sonuçlar› aç›s›ndan firmalar ve partiler aras›nda istatistiki olarak önemli farkl›l›klar oldu¤unu ortaya koymufltur. Analiz edilen sucuk
numunelerinin pH de¤erleri 4,76-6,90, su oranlar› % 42,26-53,68 (ort. %47,58), ya¤ oranlar› %23,33-32,00 (ort. %28,09),
protein oranlar› %15,24-20,13 (ort. %17,16), toplam proteindeki kollagen ba¤ doku proteini miktar› %16,64-29,00 (ort.
%22,41), nitrit oranlar› 41,80-631,03 ppm (ort. 263,842 ppm), tuz oran› %2,14-2,80 (ort. %2,50) aras›nda tespit edilmifltir.
Çal›flmada 4 örnekte de kokuflma tespit edilmifltir

Tüm bu sonuçlar de¤erlendirildi¤inde, iflletmelerde üretilen sucuklar›n baz› aç›lardan GMT ve TS 1070’e uygun olmad›¤›, firmalar ve
ayn› firman›n farkl› üretim partileri aras›nda önemli farkl›l›klar›n oldu¤u, bundan dolay› da iflletmelerin standard kalitede ürün üretimi
için gerekli giriflimlerde bulunmas›n›n gerekti¤i sonucuna var›lm›flt›r.

Anahtar Sözcükler: Sucuk, Kimyasal Özellik, Duyusal Özellik, Standard Üretim 

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 22.41%). 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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Girifl

De¤erli bir besin kayna¤› olan etten iyi bir flekilde
yararlanmak amac› ile çeflitli ürünler üretilmektedir (1).
Tarihi çok eskilere dayanan fermente et ürünleri üretimi,
ayn› zamanda, biyolojik saklama yöntemi olarak da kabul
edilmektedir. Mikroorganizmalar›n geliflmeleri ve
metabolik aktiviteleri sonucunda olgunlaflan ve bir çok
ülkede yayg›n olarak üretilen kuru fermente et
ürünlerinin Türkiye'deki en baflta gelen ve belki de tek
örne¤i sucuktur. Sucuk, iflleme teknolojisi aç›s›ndan,
Avrupa ve Amerika’ da üretilen kuru salam ve sosislere
benzemekle birlikte, biz Türk’lere özgü bir et ürünüdür
(2).

Türkiye'de faaliyet gösteren sucuk üretim iflletmeleri
Karadeniz ve Güneydo¤u Anadolu Bölgesinde daha az
yo¤un olmakla birlikte, tüm bölgelere da¤›lm›flt›r (3).
Ülkemizde, et ve et ürünleri üreten büyük kapasiteli
iflletmeler ‹stanbul, ‹zmir, Kayseri, Çank›r›, Van, Erzurum
ve Afyon illerinde yo¤unlaflm›flt›r.

TS 1070 Türk Sucu¤u Standard›na göre kaliteli bir
sucukta en fazla %40 su, en fazla %5 tuz bulunmal›, pH
de¤eri 5,4 -5,8 olmal›d›r. 1. s›n›f sucuklarda ya¤ oran› en
çok %30, protein oran› en az %22, 2. s›n›f sucuklarda
ya¤ oran› en çok %40, protein oran› en az %20, 3. s›n›f
sucuklarda ise  ya¤ oran› en çok % 50, protein oran› en
az %20 olmal›d›r. Tüm s›n›flarda kokuflma testi negatif
olmal›, iç organ ba¤ doku ve tek t›rnakl› hayvan eti
bulunmamal›d›r. ‹kinci s›n›f sucuklarda kesit yüzeyi
mozaik görünüfllü olmal› hava bofllu¤u bulunmamal›
makroskobik küflenme ve yap›flkanlaflma olmamal›d›r.
Üçüncü s›n›f sucuklar kar›fl›k görünüfllü olabilirken,
makroskobik küflenme olmamal› yap›flkanlaflma hafif
düzeyde olmal›d›r denmektedir (4). G›da Maddeleri
Tüzü¤ü’ nde (GMT) ise sucuklarda safi et miktar›
%60’dan afla¤› ve ya¤ miktar› %40’dan fazla olmamal›,
rutubet miktar› %40’› geçmemelidir denmekte ve içine
%40’dan fazla ya¤ konulmufl sucuklar›n “çok ya¤l› sucuk”
etiketi alt›nda sat›labilecekleri belirtilmektedir (5).

Yürürlükte bulunan mevzuat ve standardlar ile
sucuklar›n kalite kriterlerine önemli s›n›rlamalar getirilmifl
olmakla birlikte, Türkiye'de piyasaya sunulan sucuklar›n
büyük bir k›sm› bu s›n›r de¤erleri aflmaktad›r (6-20).

Et ürünlerinin kürlemesi binlerce y›ld›r kurutma,
tuzlama ve tütsüleme ile birlikte uygulanan en yayg›n
koruma metotlar›ndan biridir. 19. yüzy›l sonlar›nda
kürleme salamuras›ndaki nitritin belirgin kürlenmifl et

rengini sa¤lad›¤› kabul edilmifltir. Bu gün dünyada 250
kadar de¤iflik tipteki sosis ve yüzlerce çeflitteki di¤er et
ürünlerine nitrat ve nitrit kat›lmakta ve bu flekilde üretilen
et ürünleri günde binlerce tonu bulabilmektedir
(21,22,23).

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤ine (24) göre
yurdumuzda üretilen fermente et ürünlerine ilave
edilebilecek en fazla nitrat miktar› (sodyum nitrat) 300
ppm ve nitrit miktar› (sodyum nitrit) 150 ppm’ dir. Sat›fl
noktas›nda son üründe bulunabilecek kal›nt› miktar› da
nitrit (sodyum nitrit) için 50 ppm, nitrat için de (sodyum
nitrat) 250 ppm ile s›n›rland›r›lm›flt›r. Ancak, Türkiye'de
sucuklar üzerinde yap›lan araflt›rmalarda nitrit miktar›n›n
oldukça yüksek ç›kabildi¤i ve örnekler aras›nda önemli
farkl›l›klar›n bulundu¤u belirlenmifltir (14,17,25-30). 

Bir et ürünün kalitesi protein oran› yan›nda içerdi¤i
proteinin yararl›l›¤›na da ba¤l›d›r. Ürünün toplam protein
oran›n›n yüksek olmas›, protein kalitesi veya proteinin
yararl›l›k oran› hakk›nda tek bafl›na yeterli bilgi
verememektedir. Bu nedenler ile, et ve et ürünlerinin
kalitesinin belirlenmesinde ba¤ doku ve kollagen
miktar›n›n saptanmas› bir kriter olarak ele al›nmaktad›r
(11).

Losif ve ark. (31), et ve et ürünlerinin kalitesine
kollagen miktar›n›n belirli bir etkisinin oldu¤unu ve et
ürünlerinde ba¤ doku proteini içeri¤inin toplam proteinin
%2,5-25‘i kadar olmas› gerekti¤ini belirtmifltir.

TS 1070 Sucuk Standard›nda sucuklarda ba¤ doku
bulunmamas› gerekti¤i belirtilmektedir (4). Ancak, 1987
tarihli revizyon ile bu durum düzeltilmifl ve en fazla 220
mg/100g hidroksiprolin bulunabilece¤i belirtilmifltir.

Aktan (6), piyasada yüksek fiyatla sat›lan yerli
sucuklar›n ham proteindeki kollagen ba¤ doku oran›n›
%34,96-75,76 aras›nda, ortalama %57,44 olarak
belirlemifltir. Yine, sucuklar›n toplam proteindeki kollagen
ba¤ doku oran› Kolsar›c› ve Ertafl (11) taraf›ndan %3,6-
15,4 olarak, Ertafl ve Kolsar›c› (8) taraf›ndan da %14,01-
19,00 olarak belirlemifltir.

Yap›lan araflt›rmalar sucu¤un kimyasal özellikleri
aç›s›ndan oldu¤u gibi, duyusal özellikleri aç›s›ndan da
oldukça farkl› niteliklerde oldu¤unu ortaya koymufltur.
Altu¤ (7), Kolsar›c› ve ark. (10), Sönmez (12), Çon (16)
ve Demirel (17) taraf›ndan yap›lan araflt›rmalarda
sucuklar›n d›fl görünüm, renk, kesit görünümü, k›vam, tat
ve aroma gibi nitelikleri aç›s›ndan önemli miktar›n›n
istenilmeyen durumda oldu¤u belirlenmifltir.

Afyon ‹lindeki Yüksek Kapasiteli Et ‹flletmelerinde Üretilen Sucuklar›n Baz› Kalite Özelliklerinin Periyodik Olarak Belirlenmesi

2



‹flte tüm bu problemler göz önüne al›narak
araflt›rmada, Türkiye'de en önemli et ürünü olan sucu¤un
üretiminin yayg›n olarak gerçeklefltirildi¤i Afyon ilinde
nispeten yeterli donan›ma sahip ve büyük ölçekli üretim
yapan 5 farkl› iflletme seçilerek; üretilen ürünlerin
periyodik olarak kontrolüyle, ürünlerin genel kalite
durumlar›n›n belirlenmesi ve bu iflletmelerde standard bir
üretim yap›l›p yap›lmad›¤›n›n saptanmas› amaçlanm›flt›r. 

Materyal ve Metot

Materyal; Araflt›rma, Afyon ilinde faaliyet gösteren
büyük kapasiteli 5 adet et iflletmesinden al›nan sucuk
örneklerinde yürütülmüfltür. Sucuk örnekleri
iflletmelerden 15’ er günlük periyotlarla 3 ayl›k sürede
(Ocak 1998-Mart 1998) toplam 30 adet olacak flekilde
al›nm›flt›r. 

Sucuk örnekleri firmalar›n sat›fl bürolar›ndan özel
ambalajlar› ile sat›fla sunuldu¤u ilk gün al›nm›fl ve ayn› gün
Pamukkale Üniversitesi Mühendislik Fakültesi G›da
Mühendisli¤i bölüm laboratuvar›na getirilerek analizlere
bafllanm›flt›r.

Metot; Sucuk örneklerinin su miktar›, ya¤ oran›
(Modifiye Babcock ve Soxhelet ekstraksiyon yöntemleri),
pH de¤eri, toplam protein içeri¤i belirlenmesi Gökalp ve
ark. (32), tuz oran› ile toplam proteindeki kollagen ba¤
doku miktar›n›n belirlenmesi ‹nal (33), nitrit oran›n›n
belirlenmesi de Altu¤ ve ark. (34) taraf›ndan verilen
yöntemlere göre yap›lm›flt›r. Örneklerin kokuflma
düzeylerinin belirlenmesi için ise Gökalp ve ark. (32)
taraf›ndan verilen Nessler reaktifi ve Kurflun Asetat
yöntemleri uygulanm›flt›r.

Laboratuvara getirilen sucuk numunelerinden duyusal
analiz için ayr›lan k›s›m deneyimli bölüm ö¤retim üyeleri
taraf›ndan genel bir duyusal de¤erlendirmeye tabi
tutulmufltur. De¤erlendirme; d›fl renk, k›vam ve görünüfl,
kesit görünümü ve rengi olarak 3 ana grupta yap›lm›flt›r.
Ayr›ca ince dilimler halinde kesilip, f›r›nda k›zart›lan
örnekler tat ve aroma aç›s›ndan da de¤erlendirilmifltir.
De¤erlendirmede Gökalp (35) taraf›ndan verilen hedonik
skala modifiye edilerek kullan›lm›flt›r. Sonuçlar her bir
özellik için çok iyi , orta, kötü, çok kötü seçeneklerine
(puanland›r›lm›flt›r) ve niçin sorusuna cevap verilmesi
fleklinde yaz›l› olarak ifade edilmifltir. 

Sonuçlar›n ‹statistiki Analizi; Analiz sonuçlar›n›n
istatistiki olarak de¤erlendirilmesinde varyans  analizi ve

Duncan çoklu karfl›laflt›rma testi Statgraphics  Version
3.0 program› kullan›larak yap›lm›flt›r.

Bulgular

Duyusal Özellikler

D›fl Renk; ‹ncelenen 30 adet sucuk örne¤inin 6 adedi
kabul edilebilir k›rm›z› renge sahip olup, bunlardan sadece
2 adedi (A2 ve  A4) çok iyi (k›rm›z›-kahverengi) olarak
nitelendirilebilecek özellikte bulunmufltur. 21 örnekte d›fl
renk tam olarak oluflmam›fl, 2 örne¤in (D2 ve E2) grimsi,
bir örne¤in (E1) grimsi-mor renkli oldu¤u belirlenmifltir.

Görünüm ve Tekstür; Görünüm aç›s›ndan yap›lan
incelemede, 29 adet örnekte normal doluma (%97,77),
sadece bir örnekte de (A2) gevflek doluma (%3,33)
rastlanm›flt›r. Bir örnekte (C3) k›l›f iç yüzeyinde ya¤
birikimi tespit edilmifl olup (%3,33), hiçbir örnekte
yap›flkanlaflma ve küf oluflumuna rastlanmam›flt›r.
‹ncelenen 30 örne¤in yaln›z 2 adedinde (A2 ve B1) hava
bofllu¤u oldu¤u (%6,66) tespit edilmifltir. Analiz edilen
sucuk numunelerinin 2 adedinin (A4 ve C2) normal, 24
adedinin yumuflak, 4 adedinin de (B1, D4, D5 ve D6) afl›r›
yumuflak k›vamda oldu¤u tespit edilmifltir. 

Kesit Yüzeyi Görünümü ve Rengi; Kesit yüzeyi rengi
aç›s›ndan örneklerin 5 adedinin (A2, A4, A5, C2, C5 ve
D1) k›rm›z›ms›, renkte ve mozaik yap›da oldu¤u
belirlenmifltir (%16,67). 10 örnekte ise (%33,33)
mozaik yap› oluflmakla birlikte renk iyi oluflmam›flt›r.
Di¤er 15 örnekte ise mozaik yap› bulunmamaktad›r. 

F›r›nda K›zart›lm›fl Sucuk Dilimlerinin Tat ve
Aromas›; Duyusal de¤erlendirmeye al›nan 30 adet
örnekten tat ve aroma aç›s›ndan 16 adedinin (%53,33)
iyi, 11 adedinin (%36,67) normal tat ve aromada ve 3
adedinin de (%10,00) (A6, B3 ve B4) arzu edilmeyen tat
ve aromada oldu¤u belirlenmifltir. 

Fiziksel ve Kimyasal Özellikler

‹ncelenen örneklerde kalite aç›s›ndan çok önemli
kriterler olan su, ya¤, protein, ba¤ doku, nitrit ve tuz
oranlar› ile pH de¤eri ve kokuflma testi sonuçlar› Tablo 1’
de verilmifltir. Buradan da görüldü¤ü gibi firmalar ve
partiler aras›nda önemli farkl›l›klar bulunmaktad›r.
Firmalar ve partiler aras›nda görülen bu farkl›l›klar
istatistiki olarak da analiz edilmifltir.

Örneklerin pH  De¤eri; Analiz edilen sucuk
numunelerinin pH de¤erlerinin 4,76 ile 6,90 aras›nda
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de¤iflmekte olup, oldukça genifl bir varyasyon gösterdi¤i
saptanm›flt›r. Sucuklar›n pH de¤erlerinin firmalara ve
partilere göre de¤ifliminin saptanmas› için yap›lan
istatistiki analiz sonucu firmalar ve partiler aras›nda çok
önemli düzeyde (P<0,01) farkl›l›klar oldu¤u tespit
edilmifltir. Ayr›ca firma x parti interaksiyonu da çok
önemli (P<0,01) bulunmufltur.

Firmalar ve partiler aras›ndaki farkl›l›¤›n hangi
firmalardan ve partilerden kaynakland›¤›n› tespit etmek
için Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma testi uygulanm›fl ve pH

de¤eri yönünden tüm firmalar birbirinden farkl›
bulunmufllard›r. En yüksek pH de¤eri B firmas›nda elde
edilmifl, bunu s›ras›yla C, D, E ve A firmalar› takip
etmifltir. Partiler aras›nda ise yaln›zca 2. ve 3. parti birbiri
ile benzer bulunmufltur. En yüksek pH de¤eri 6. partide
belirlenmifl ve bunu s›ras› ile  5., 4., 3., 2. ve 1. parti takip
etmifltir. 

Örneklerin Su Miktar›; Analiz edilen sucuk
numunelerinin su oranlar› % 42,26 -%53,68 aras›nda
ortalama %47,58 olarak belirlenmifltir (Tablo 1).
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Tablo 1. Sucuk Örneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri ‹le Kokuflma Testine Ait Bulgular.

Toplam Nessler ve
Sucuk Al›m pH Su Ya¤ Protein Proteindeki Nitrit Tuz Kurflun

Firma Zamanlar› de¤eri Oran› Oran› Oran› Kollagen Ba¤ (ppm) Oran› Asetat
(Parti) (%) (%) (%) Doku Oran› (%) Kokuflma

(%) 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 Çok hafif

B 4 6,60 49,68 28,00 17,29 22,04 288,54 2,73 Çok 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 Çok 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 Çok 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



Yap›lan istatistiki analizler sonucunda su oran›
bak›m›ndan firmalar ve partiler aras›nda çok önemli
düzeyde farkl›l›klar (P<0,01) oldu¤u tespit edilmifltir.
Yap›lan Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Testi sonucu C ve D
firmalar›na ait ortalama de¤erlerin birbiriyle benzer, di¤er
dördünün ise farkl› oldu¤u anlafl›lm›flt›r. Partiler aç›s›ndan
ise 2. parti ile 6. parti birbiriyle ve 3. parti ile  4. parti
birbiriyle benzer bulunmufltur. En düflük ve en yüksek su
oran›na sahip olan 1. ve 5. partiler aras›nda su oran›
aç›s›ndan yaklafl›k olarak %4,5 fark vard›r. Partiler
aras›nda bu kadar farkl› sonuçlar›n bulunmas› üretimde
bir standardizasyonun bulunmad›¤›n› düflündürmektedir. 

Örneklerin Ya¤ Miktar›; Sucu¤un k›vam›, lezzeti ve
ekonomikli¤i aç›s›ndan büyük önem tafl›yan ya¤ oranlar›,
%23,33- 32,00 aras›nda de¤iflmekte olup, ortalama
%28,09 olarak tespit edilmifltir (Tablo 1). 

Firmalar ve partiler aras›nda aras›nda yap›lan
istatistiki analiz sonucu firmalar ve partiler aras›nda çok
önemli düzeyde (P<0,01) farkl›l›k oldu¤u belirlenmifltir.
Ayr›ca firma x parti interaksiyonu da çok önemlidir
(P<0,01). Yap›lan Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Testi ile A
ile B firmas›, C ile E firmas› ve D ile E firmas› aras›nda
istatistiki olarak fark bulunmad›¤› tespit edilmifltir.
Partiler aç›s›ndan ise 1.,2.,3. ile 6. partiler aras›nda ve 1.,
4. ile 6. partiler aras›nda istatistiki manada  fark
bulunmazken, 5. parti di¤erlerinden farkl›d›r.

Örneklerin Protein Miktar›; Örneklerin protein
oranlar› %15,24 ile %20,13 aras›nda  ortalama %17,16
olarak tespit edilmifltir (Tablo 1). 

Araflt›rma sonuçlar›na göre protein oran› bak›m›ndan
firmalar aras›nda istatistiki olarak çok önemli düzeyde
(P<0,01) farkl›l›k bulunmakta, partiler aras›nda ise
istatistiki olarak fark bulunmamaktad›r. Ancak, firma x
parti interaksiyonu önemli ç›kmaktad›r (P<0,01).

Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Testi sonucu C firmas›na
ait ortalama de¤erin en yüksek de¤erde ve D firmas› ile
istatistiki olarak benzer oldu¤u görülmektedir. Di¤er
firmalar›n ise istatistiki aç›dan farklar› bulunmad›¤›
anlafl›lmaktad›r. Yine C firmas›n›n istatistiki manada
önemli olmasa da partileri aras›nda en farkl› protein
oran›na sahip oldu¤u belirlenmifltir. Ayn› firmada su ve
ya¤ oranlar›n›n da ayn› flekilde farkl› olmas› firman›n
üretimde standardizasyonu yakalayamad›¤›na iflaret
etmektedir.

Örneklerin Toplam Proteindeki Kollagen Ba¤ Doku
Miktar›; Araflt›rmada toplam proteindeki kollagen ba¤

doku proteini miktar› %16,64 ile %29,00 aras›nda ve
ortalama %22,41 olarak tespit edilmifltir (Tablo 1). 

Araflt›rman›n yürütüldü¤ü firmalar aras›nda
uygulanan istatistiki analiz sonucu, toplam proteindeki
kollagen ba¤ doku oran› aç›s›ndan firmalar aras›nda fark
olmad›¤› ancak, partiler aras›ndaki fark›n ve firma x parti
interaksiyonunun çok önemli oldu¤u belirlenmifltir
(P<0,01).

Partiler aras›nda yap›lan karfl›laflt›rmada toplam
proteindeki kollagen ba¤ doku miktar› 2., 4., 5. ve 6.
partide birbirleriyle 1. ve 6. partide birbiriyle 1. ve 3.
partide de birbiriyle istatistiki aç›dan benzer bulunmufltur
(P<0,01). Yine, C firmas›n›n ba¤ doku aç›s›ndan da
üretim partileri aras›nda en büyük farkl›l›klar bulunan
firma oldu¤u ortaya konulmufltur. Yukar›da bahsedilen 1.
ve 5. partilerdeki farkl›l›klar›n da bu firma de¤erlerinden
kaynaklanm›fl olabilece¤i düflünülmektedir.

Örneklerin Nitrit Miktar›; Araflt›rmada sucuk
örneklerinin nitrit oranlar› 41,80 ppm ile 631,03 ppm
düzeyinde ortalama 263,842 ppm olarak belirlenmifltir.
Yap›lan istatistiki analiz sonucunda nitrit oran›
bak›m›ndan firmalar ve partiler aras›nda çok önemli
düzeyde (p<0,01) farkl›l›k oldu¤u ayn› zamanda firma x
parti intereaksiyonunun da çok önemli oldu¤u (p<0,01)
tespit edilmifltir. 

Yap›lan Duncan testi sonucu; B ve D firmalar›n›n
birbirleriyle C ve E firmalar›n›n da birbirleriyle benzer
sonucu verdikleri tespit edilmifltir. A firmas›n›n ise, di¤er
tüm firmalardan farkl› ve en düflük nitrit içeri¤ine sahip
oldu¤u saptanm›flt›r. A firmas› hariç di¤er tüm firmalarda
farkl› üretim partilerinde nitrit seviyesi aç›s›ndan büyük
farkl›l›klar oldu¤u görülmektedir. Bu sonuç da firmalar›n
nitrit kat›m›nda yeter düzeyde dikkatli davranmad›klar› ve
farkl› zamanlarda ürettikleri ürünlerde farkl› miktarda
nitrit kulland›klar›n› göstermektedir. Partiler aras›
farkl›l›k durumlar› incelendi¤inde, 1. partinin di¤er
partilere göre çok önemli düzeyde farkl› ve en düflük nitrit
ortalamas›na sahip parti oldu¤u belirlenmifltir. 2.,3. 4. ve
6. partiler birbirleriyle 3. 4. ve 5. partiler de birbirleriyle
benzer bulunmufltur. 

Örneklerin Tuz Miktar›; Sucuk tat ve aromas› üzerine
çok etkili olan tuz oran› araflt›rmada  %2,14 - 2,80
aras›nda, ortalama %2,50 olarak tespit edilmifltir. 

Tuz miktar› aç›s›nda yap›lan Duncan Çoklu
Karfl›laflt›rma Test sonuçlar› B ve C firmas›n›n birbiriyle ve
A, D ve E firmas›n›n da birbiriyle benzer oldu¤unu
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göstermifltir. Partiler aras›nda ise sadece 3. parti
di¤erlerinden istatistiki olarak farkl›d›r (P<0,01). Di¤er
tüm partiler aras›nda (1.,2.,4.,5.,6.) istatistiki olarak
fark bulunmamaktad›r. 

Örneklerin Kokuflma Testi Sonuçlar›; Çal›flmada 4
örnekte (B firmas›n›n 3. ve 4. partisi ile, C firmas›n›n 3.
ve 5. partileri) hafif kokuflma tespit edilmifltir.

Tart›flma

Duyusal Özellikler

D›fl Renk; Analiz edilen örneklerin d›fl renk aç›s›ndan
uygun olmayan nitelikte olanlar›n oran› (%80,0),
Kolsar›c› ve ark., (10), Sönmez (12) ve Çon (16)
taraf›ndan bulunan oranlardan çok yüksek ç›km›flt›r. Bu
sonucun ürünlerin henüz tam olgunlaflt›r›lmadan piyasaya
sürülmesi ve araflt›rma için numunelerin piyasaya
sürüldü¤ü ilk gün al›nm›fl olmas›ndan kaynakland›¤›
düflünülmektedir. 

Görünüm ve Tekstür; Araflt›rmada elde edilen
sonuçlar görünüm aç›s›ndan, Sönmez (12) taraf›ndan
verilenler ile benzerlik gösterirken, Çon (16) taraf›ndan
verilen oranlardan (dolum yap›s› bak›m›ndan %50, k›l›f iç
yüzeyinde ya¤ birikimi aç›s›ndan %30, küf geliflimi
aç›s›ndan %13, yap›flkanlaflma aç›s›ndan %8 örnek uygun
de¤il) daha düflük bulunmufltur. Tekstür aç›s›ndan yap›lan
de¤erlendirmede ise yumuflak k›vama sahip örnek
oran›n›n (%93,33) Çon (16) (%50,98) ve Kolsar›c› ve
ark. (10) taraf›ndan Afyon yöresi sucuklarda elde edilen
(%50,00) de¤erlerden oldukça yüksek ç›kmas›,
numunelerin analiz için piyasaya ç›k›fl›n›n 1. gününde
al›nm›fl olmas›na ba¤lanmaktad›r. Bu sonuçlar yüksek su
oran› ile de do¤rulanmaktad›r.

Kesit Yüzeyi Görünümü ve Rengi; Kesit yüzeyi rengi
ve mozaik yap› aç›s›ndan analiz edilen sucuklar, Çon (16)
taraf›ndan analiz edilen örneklere göre daha iyidirler. 

F›r›nda K›zart›lm›fl Sucuk Dilimlerinin Tat ve
Aromas›; Tüketici aç›s›ndan en önemli kriter olarak
görülen tat ve aroma aç›s›ndan analiz edilen sucuklarda
elde edilen iyi ve kabul edilebilir olanlar›n›n oran›n›n Çon
(16) taraf›ndan bildirilen oranlardan oldukça yüksektir.
Bu durum oldukça sevindiricidir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Örneklerin pH  De¤eri; Analiz edilen sucuk
numunelerinin pH de¤erleri Türkiye'de piyasa

sucuklar›nda de¤iflik araflt›rmac›lar taraf›ndan yap›lan
çal›flmalarla (7,14,15,16,19) varyasyonun büyüklü¤ü
aç›s›ndan benzer olmakla birlikte, elde edilen üst s›n›r
de¤er di¤erlerinden daha yüksek ç›km›flt›r.

TS 1070 Sucuk Standard› (4) aç›s›ndan yap›lan
de¤erlendirmede, sucuk numunelerinin %86,66’s›n›n TS
1070’ de belirtilen de¤erler d›fl›nda oldu¤u belirlenmifltir.
Elde edilen de¤erler Çon (16) taraf›ndan verilen pH
de¤eri yönünden TS 1070’e uymayan sucuk örnekleri
oran›na (%82,89) yak›n olmakla birlikte, Sönmez (12) ve
Turhan (15) taraf›ndan verilen TS 1070’ e uymayan
sucuk oran›ndan (s›ras›yla %55 ve %75) oldukça
yüksektir.

Sucuklar›n pH de¤erlerinde firmalar ve üretim
partileri aras›nda çok önemli düzeyde oldu¤u tespit edilen
farkl›l›klar›n firmalar›n pH aç›s›ndan standardizasyonunun
yetersiz oldu¤unu göstermektedir. Bu sonuç bir çok
araflt›r›c›n›n (2,10,16), ‘’Türkiye'de sucuk üretiminde
standard metot uygulanmad›¤›‘’ fleklindeki ifadelerinin
do¤rulu¤unu göstermektedir.

pH de¤eri yüksek sucuklarda kokuflman›n bafllam›fl
olabilece¤i düflünülmektedir. Ancak, yap›lan gerek duyusal
ve gerekse kimyasal analizlerde kokuflma sadece 4
örnekte tespit edilmifltir. Bundan dolay› örneklerin pH
de¤erlerinin yüksekli¤ine protein parçalanmas›ndan
ziyade sucuklara etiketinde kat›ld›¤› belirtilen
polifosfatlar›n seçiminde hata yap›lmas›na ve bazik
karakterli polifosfatlar›n kat›lmas›n›n ve/veya üretimde
fermantasyon ifllemi uygulanmadan sucuklar›n hemen
f›r›nlama ifllemine tabi tutulmas›n›n neden oldu¤u
düflünülmektedir. Hangi nedenle olursa olsun ürünlerin
pH seviyesindeki bu yükseklik ürünün raf ömrü ve kalitesi
üzerine olumsuz etkide bulunacak ve ürünlerin sa¤l›k
riskini art›racakt›r.

Örneklerin Su Miktar›; Analiz edilen sucuk
numunelerinin su oranlar› Kolsar›c› ve ark. (10), Atala
(13) ve Çon (16) taraf›ndan belirtilenlerden daha
yüksektir. Örneklerin tümünün GMT ve TS 1070 Sucuk
Standard›nda verilen de¤erden daha yüksek su içerdikleri
ve bu yönden uygun olmad›klar› görülmektedir. Oysa
yapt›klar› araflt›rmalarda Altu¤ (7) %30,39’ unun, Akol
ve ark. (9) %15,5’inin, Atala (13) %32’ sinin, Çon (16)
%25,49’ unun, Kolsar›c› ve ark. (10) Afyon bölgesi
sucuklar›n›n %60’ ›n›n GMT ve TS 1070’e uygun
olmad›¤›n› saptam›fllard›r.

Afyon ‹lindeki Yüksek Kapasiteli Et ‹flletmelerinde Üretilen Sucuklar›n Baz› Kalite Özelliklerinin Periyodik Olarak Belirlenmesi
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Yap›lan istatistiki analizler sonucunda su oran›
bak›m›ndan firmalar ve partiler aras›nda çok önemli
düzeyde farkl›l›klar›n bulunmas›, ayn› firma taraf›ndan
üretilen farkl› parti sucuklarda bu de¤iflimin yaklafl›k
olarak %4,5 de¤erine ulaflabilmesi üretimde
standardizasyonun bulunmad›¤›n› ortaya koymaktad›r. 

Bu sonuç özellikle tüketicinin ekonomik aç›dan kayba
u¤ramas›na,ürünün raf ömrünün azalmas›na ve ayn›
zamanda ürünün mikrobiyel aç›dan da riskli duruma
gelmesine neden olmaktad›r. Sucuklardaki yüksek su
oranlar›n›n Afyon bölgesinde uygulanan h›zl› üretim
metodundan, bazik polifosfat kat›m›ndan ve ürünlerin
henüz tam olgunlaflt›r›lmadan piyasaya sunulmalar›ndan
kaynakland›¤› düflünülmektedir. 

Örneklerin Ya¤ Miktar›; Araflt›rma sonucu elde edilen
ortalama ya¤ oran› di¤er çal›flmalarda Atala (13), Yücel ve
Karaca (14), Turhan (15) ve Çon (16) taraf›ndan elde
edilen de¤erlerden oldukça düflük bulunmufltur. Ortalama
ya¤ oran›n›n düflük ç›kmas› su oran›n›n yüksekli¤inden de
etkilenmekle birlikte as›l olarak firmalar›n üretimde,
tüketici taraf›ndan piflirme esnas›nda ilk farkedilen unsur
olmas› dolay›s›yle az ya¤ kullanmalar›ndan
kaynaklanmaktad›r. Nitekim yap›lan anket çal›flmas›nda
bu durum soruldu¤unda hitap ettikleri pazar›n düflük
oranda ya¤ istedi¤ini ve üretimde buna azami dikkat
gösterdiklerini ifade etmifllerdir.

Ya¤ oran› aç›s›ndan araflt›rmada analize al›nan sucuk
numunelerinin tamam› GMT ne uygundur. TS 1070’ e
göre ya¤ oranlar› aç›s›ndan %73,33’ü 1. s›n›f, %26,32’ si
2. s›n›f  içerisindedir. Oysa yapm›fl olduklar›
araflt›rmalarda, Altu¤ (7) %44,11’ inin %40 ‘dan fazla
ya¤ içermesi nedeni ile GMT ne uygun olmad›¤›n›, Sönmez
(12) TS 1070’e göre yapt›¤› s›n›flamada %2,5’ inin 1.
s›n›f, %90’ ›n›n 2. s›n›f ve %7,5’ inin de 3. s›n›f de¤erde
oldu¤unu, Atala (13) inceledi¤i 50 adet sucuk
numunesinden 13 adedinin 1. s›n›f, 20 adedinin 2. s›n›f ve
17 adedinin de 3. s›n›f de¤erde oldu¤unu, Demirel (17)
inceledi¤i 100 adet sucuk numunesinden 5 adedinin %40’
dan fazla ya¤ içermesi nedeni ile GMT ne uygun
olmad›¤›n›, Çon (16) örneklerin %9,80 ‘inin GMT ne,
%11,77’ sinin de TS 1070’e uygun olmad›¤›n›
belirlemifltir. Kolsar›c› ve ark. (10) ise Afyon yöresi
sucuklar›n›n bu araflt›rma sonuçlar›na benzer flekilde
tümünün TS 1070’ e uygun oldu¤unu, fakat, örneklerin
%33,33’ ünün ikinci s›n›f, %76,66’s›n›n da üçüncü s›n›f
içerisinde yer ald›¤›n› saptam›flt›r.

Örneklerin Protein Miktar›; Araflt›rmada elde edilen
sonuçlar Kolsar›c› ve ark.'n›n (10) Afyon bölgesi
sucuklar›nda elde etti¤i de¤ere yak›n, Demirel'in (17)
buldu¤u de¤erden yüksek, ancak, Kolsar›c› ve ark.'n›n
(10) Ankara ve Ayd›n yöresi sucuklar›nda elde etti¤i
de¤erler ile Atala (13) ve Yücel ve Karaca (14)’n›n elde
etti¤i de¤erden daha düflüktür. Araflt›rma sonuçlar›n›n
standardda verilen de¤erlere göre de oldukça düflük
oldu¤u belirlenmifltir. Protein oran›ndaki bu düflüklük
büyük oranda yüksek su oran›ndan kaynaklanmaktad›r

Sucuklarda protein oran›n›n düflük olmas› besleyicilik
de¤erinin de düflük olmas›na ve ayn› zamanda protein
yerine suya para ödenmesi nedeniyle tüketicinin
ekonomik kay›b›na da neden olmaktad›r.

Örneklerin Toplam Proteindeki Kollagen Ba¤ Doku
Miktar›; Türkiye'de GMT'nde ürünlerde bulunabilecek
ba¤ doku miktar› ile ilgili olarak  herhangi bir hüküm
bulunmamaktad›r. TS 1070’ in 1987 y›l›nda revize
edilmifl halinde sucukta en fazla 220 mg/100g
hidroksiprolin bulunabilece¤i belirtilmifltir (4). Hem revize
edilmifl TS 1070’ e göre de¤erlendirme hem de et kalitesi
ve besleyicilik de¤erini ortaya koymak için kollagen ba¤
doku oran› belirlenmifltir. Araflt›rmada elde edilen
de¤erler Ertafl ve Kolsar›c› (8) ve Kolsar›c› ve Ertafl (11)
taraf›ndan belirtilen de¤erden oldukça yüksek, Aktan (6)
taraf›ndan belirtilen ortalama de¤erden ise oldukça
düflüktür. Hidroksiprolin miktar› aç›s›ndan
de¤erlendirildi¤inde de örneklerin tümü revize TS
1070’de verilen s›n›rdan daha yüksek hidroksiprolin
içermektedir. 

Bu sonuç, üretimde ba¤ doku oran› yüksek et
kullan›ld›¤›na iflaret etmektedir. Örneklerde zaten düflük
olan toplam protein oran›n›n önemli bir k›sm›n›n da
kollagen ba¤ dokudan geliyor olmas›, ürünün besleyicilik
de¤eri aç›s›ndan çok önemli bir kay›pt›r.

Örneklerin Nitrit Miktar›; Araflt›rmada analiz edilen
sucuklar›n ortalama nitrit miktarlar› di¤er
araflt›rmac›lardan; Özdemir ve ark. (25), fianl› ve Kaya
(26), Elgezdi (28) ve Soyutemiz ve Özenir (30)
taraf›ndan elde edilen sonuçlardan daha yüksek
bulunmufltur. Pamukçu (36) taraf›ndan belirtilen
ortalama nitrit miktar› (218 ppm) araflt›rma
sonuçlar›ndan daha düflük olmakla birlikte nispeten daha
yak›nd›r.

TS 1070 Sucuk Standard›nda  kal›nt› nitrit miktar› ile
ilgili herhangi bir hüküm bulunmamakla birlikte yeni
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haz›rlanan Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤inde (24) kal›nt›
nitrit miktar› için verilen s›n›r de¤er (50 ppm) dikkate
al›nd›¤›nda örneklerin %93,33’ ünün bu de¤eri aflt›¤›
ortaya ç›kmaktad›r.

A firmas› hariç di¤er tüm firmalarda farkl› üretim
partilerinde nitrit seviyesi aç›s›ndan varolan büyük
farkl›l›klar firmalar›n nitrit kat›m›nda yeter düzeyde
dikkatli davranmad›klar› veya farkl› zamanlarda
ürettikleri ürünlerde farkl› miktarda ve genelikle çok
yüksek nitrit kulland›klar›n› göstermektedir. Ancak, bu
durumun dikkatsizlik ve tart›m araçlar›n›n hassasiyetinin
yetersizli¤inden kaynaklanabilece¤i gibi, kontrol
kurulufllar›nca kal›nt› nitrit miktar› analizi yap›lmad›¤› için
pH de¤eri ve su oran› yüksek olan ürünlerin raf ömrünü
uzatmak ve mikrobiyel bozulman›n önüne geçebilmek için
bilinçli olarak da yap›labilece¤i düflünülmektedir. Halk
sa¤l›¤› aç›s›ndan önem tafl›yan kal›nt› nitrit miktar›n›n
azalt›lmas› için üreticilerin bilinçlendirilmesi ve kal›nt›
nitrit seviyesi hakk›nda g›da kodeksinde getirilen
s›n›rlaman›n s›k› flekilde takibi uygun olacakt›r. 

Örneklerin Tuz Miktar›; Sucuk tat ve aromas› üzerine
çok etkili olan tuz oran› aç›s›ndan örneklerin tamam› TS
1070’ e uygun bulunmufltur. Elde edilen tuz oran›
Türkiye'de yap›lan di¤er araflt›rmalarda elde edilen
sonuçlarla karfl›laflt›r›ld›¤›nda Turhan (15) ve Kolsar›c› ve
ark.‘n›n (10) Afyon bölgesi sucuklar›nda elde etti¤i

de¤erlere yak›n, Kolsar›c› ve ark.‘n›n (10) ayn›
araflt›rmada Ankara ve Ayd›n bölgesi sucuklar›nda elde
etti¤i de¤erler ile Altu¤ (7), Yücel ve Karaca (14) ve Özer
(18) taraf›ndan elde edilen de¤erlerden ise daha düflük
oldu¤u görülmektedir. 

Örneklerin Kokuflma Testi Sonuçlar›; Kimyasal
analizlerde hafif kokuflma oldu¤u belirlenen B firmas›n›n
3. ve 4. partilerinde duyusal analizlerde de hafif yabanc›
tat oldu¤u belirlenmifltir. Yine kimyasal analizde kokuflma
tespit edilen C firmas›n›n 3. ve 5. partisinde ise duyusal
analizlerde herhangi bir koku anormalli¤i
belirlenmemifltir. Bunda C firmas›n›n 3. partisinde duyusal
analiz k›sm›nda belirtilen baharat oran›n›n yüksekli¤i etkin
rol oynam›fl olabilir. Yine duyusal analiz k›sm›nda
belirtilen yabanc› tat ve aroma hissedildi¤i belirtilen A
firmas›n›n 6. partisi ve E firmas›n›n 3. partisinde kimyasal
kokuflma testlerinde negatif sonuç elde edilmesi, bunlarda
hissedilen yabanc› tat ve kokunun protein
parçalanmas›ndan ziyade ya¤ oksidasyonundan olabilece¤i
fleklinde yorumlanm›flt›r. Nitekim bu örneklerin pH
de¤erlerinin standardda verilen de¤erlere çok yak›n
oldu¤u görülmektedir.

Tüm bu araflt›rma sonuçlar›na göre; üretici firmalar›n
alacaklar› tedbirler ve iyi idare ile sucuk üretiminde
standardizasyonu sa¤lamalar› gerekti¤i ortaya
ç›kmaktad›r. 

Afyon ‹lindeki Yüksek Kapasiteli Et ‹flletmelerinde Üretilen Sucuklar›n Baz› Kalite Özelliklerinin Periyodik Olarak Belirlenmesi
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