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OZET

T.C
SELCUK UNIVERSITESI
SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU

Sucuk, Salam, Sosis ve Pastirmalarda Salmonella spp. ve Listeria

monocytogenes Varhgi ile Kimyasal Kriterlerinin Belirlenmesi
Tayfun KESKIN
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah

DOKTORA TEZI / KONYA-2022

Bu ¢alismada 2021 yilinda Tiirkiye’de siipermarketlerde satisa sunulan toplamda 60’ar adet
sucuk, salam, sosis ve pastirma 6rneklerinin bazi mikrobiyolojik ve kimyasal dzellikleri incelenmistir.
Toplamda 240 adet &rnek kullanilmistir. Orneklerden elde edilen sonuglar, Tiirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karigimlart ve Et Uriinleri Tebligi (2019)'nde ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi (2011)’nde belirtilen standartlara uygunlugu degerlendirilmistir. Mikrobiyolojik
analizlerde Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligi, kimyasal analizlerde ise tuz, yag,
protein, pH ve nem oranlari tespit edilmistir.

Incelenen orneklerde Salmonella spp. ile L. monocytogenes varligi sirasiyla sucuk
orneklerinin 9 tanesinde (%15) ve 7 tanesinde (%11,66), salam 6rneklerinin 7 tanesinde (%11,66) ve 6
tanesinde (%10,00), sosis Orneklerinin 7 tanesinde (%11,66) ve 5 tanesinde (%8,33) ve pastirma
orneklerinin 3 tanesinde (%5,00) ve 2 tanesinde (%3,33) belirlenmistir. Yapilan analizler neticesinde
toplam 240 Ornegin 26’s1 (%10,83) Salmonella spp. ve 20’si ise (%8,33) L. monocytogenes
bakterileri ile kontamine oldugu saptanmustir.

Sucuk Orneklerinin tuz oranlar1 %2,67-4,34, yag oranlar1 %24,32-40,79, protein oranlari
9%13,01-31,80, pH degerleri 4,69-6,22 ve nem oranlar1 %20,73-53,68, salam orneklerinin tuz oranlar
%1,66-2,58, yag oranlart %8,57-24,01, protein oranlar1 %9,60-13,57, pH degerleri 5,12-6,90 ve nem
oranlar1 %60,62-69,97, sosis 6rneklerinin tuz oranlar1 %2,17-2,62, yag oranlar1 %11,49-29,87, protein
oranlart %10,88-14,05, pH degerleri 5,23-6,53 ve nem oranlar1 %61,28-72,56, pastirma 6rneklerinin
tuz oranlar1 %4,01-10,94, yag oranlart %5,54-10,58, protein oranlar1 %25,86-39,83, pH degerleri
5,29-6,44 ve nem oranlar1 %40,36-55,12 arasinda degistigi bulunmustur.

Kimyasal analiz sonuglarma gore, incelenen sucuk Orneklerinin 3’{i (%5) yag/et protein
orant, 4’{i (%6,66) protein, 3’ (%5) pH ve 6’s1 (%10) nem/et protein orani, salam &rneklerinin 2’si
(%3,00) protein ve 4’ (%6,66) nem/et protein orani, sosis Orneklerinin 1’1 (%1,66) nem/et protein
orani, pastirma Orneklerinin ise 14’1 (%23,33) tuz, 2’si (%3,33) pH ve 12’si (%20) nem ag¢isindan
Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar: ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore uygun
bulunmamastir.

Elde edilen bulgular sonucunda, islenmis et drilinlerinin %19,16 (46/240)’sinin
mikrobiyolojik kriterler yoniinden Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
(2011)’ne uymadig1 dolayistyla mikrobiyolojik kalitesinin kotii oldugu ve halk sagligi agisindan risk
olugturabilecegi kanisina varilmistir. Kimyasal kalite bakimmdan ise drneklerdeki bazi parametrelerin
Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karigimlari ve Et Uriinleri Teblige (2019) uygun olmadig
gozlenmistir. Pastirma ve sucuk iiretiminde ¢ogunlukla nem oranlarinin uygun olmamas: iriinlerin
yeterince kurutma iglemi yapilmadan piyasaya siirlilmesinden kaynaklandigi anlagilmaktadir.



Islenmis et iiriinleri kalitesinin yiikseltilmesi igin isletmelerin ¢ok iyi denetlenmesi, belirtilen
kriterler ¢ercevesinde iiretim yapmalar1 ve iyi kalitede {iretim konusunda bilinglendirilmeleri 6nem
tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kimyasal ve Mikrobiyoljik Kalite, Pastirma, Salam, Sosis, Sucuk.
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SUMMARY

REPUBLIC of TURKEY
SELCUK UNIVERSITY
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Determination of The Presence of Salmonella spp. and Listeria
monocytogenes in, and Chemical Criteria in Fermented Sausage,

Salami, Sausage and Pastirma
Tayfun KESKIN
Department of Food Hygiene and Technology

PhD THESIS / KONYA-2022

In this study, certain microbiological and chemical properties of 60 samples of fermented
sausages, salamis, sausages and pastirmas each, which were sold in supermarkets in Turkey in 2021,
were investigated. A total of 240 samples were used for the study. The results obtained from the
samples were evaluated in accordance with the standards specified in the Communiqué on Turkish
Food Codex Meat, Prepared Meat Mixtures and Meat Products (2019) and the Regulation on Turkish
Food Codex Microbiological Criteria (2011). The presence of Salmonella spp. and Listeria
monocytogenes in the samples was determined through microbiological analyses whereas the salt, fat,
and protein contents as well as pH and moisture levels of the samples were determined through
chemical analysis.

In the samples examined, Salmonella spp. and Listeria monocytogenes were detected,
respectively, in 9 (15%) and 7 (11,66%) fermented sausage samples, in 7 (11,66%) and 6 (10%)
salami samples, in 7 (11%) and 5 (8,33%) sausage samples, and in 3 (5%) and 2 (3,33%) pastirma
samples. As a result of the analysis, 26 (10,83%) of 240 samples were found to be contaminated with
Salmonella spp. whereas 20 (8,33%) were found to be contaminated with Listeria monocytogenes.

It was found out that for the fermented sausage samples, the salt, fat and protein contents
varied, respectively, between 2,67 and 4,34%, between 24,32 and 40,79%, and between 13,01 and
31,80%, whereas pH and moisture levels varied, respectively, between 4,69 and 6,22, and between
20,73 and 53,68%. Likewise, the salt, fat and protein contents of the salami samples varied,
respectively, between 1,66 and 2,58%, between 8,57 and 24,01%, and between 9,60 and 13,57%, and
their pH and moisture levels varied, respectively, between 5,12 and 6,90, and between 60,92 and
69,97%. For the sausage samples, the salt, fat and protein contents varied, respectively, between 2,17
and 2,62%, between 11,49 and 29,87%, and between 10,88 and 14,05% while their pH and moisture
levels varied, respectively, between 5,23 and 6,53, and between 61,28 and 72,56%. Finally, the salt,
fat and protein contents of the pastirma samples varied, respectively, between 4,01 and 10,94%,
between 5,54-10,58%, and between 25,86 and 39,83%, and their pH and moisture levels varied,
respectively, between 5,29 and 6,44, and between 40,36 and 55,12%.

According to the results of chemical analysis; 3 (5%) fat/meat protein ratio, 4 (6,66%)
protein, 3 (5%) pH and 6 (10%) moisture/meat protein ratio of examined fermented sausage samples;
2 (3%) protein and 4 (6,66%) moisture/meat protein ratio of examined salami samples; 1 (1,66%)
moisture/meat protein ratio of examined sausage samples; 14 (23,33%) salt, 2 (3,33%) pH and 12
(20%) moisture of examined pastirma samples is unsuitable according to the Communiqué on Turkish
Food Codex Meat, Prepared Meat Mixtures and Meat Products (2019).

Xii



Based on the findings, it was concluded that 19.16% (46/240) of the processed meat products
did not comply with the Regulation on Turkish Food Codex Microbiological Criteria (2011), and
therefore, they had poor microbiological qualities and may pose risk in terms of public health. In
terms of chemical quality, certain parameters of the samples were found to be non-compliant with to
the Communiqué on Turkish Food Codex Meat, Prepared Meat Mixtures and Meat Products (2019).
As non-compliance in pastirma and fermented sausage was mostly due to moisture levels, it was
concluded that the products were marketed without being dried out adequately.

Tighter audits of businesses, production within the framework of the specified criteria and

raising awareness for good quality production are crucial to increase the quality of processed meat
products.

Keywords: Chemical and Microbiological Quality, Fermented Sausage, Pastirma, Salami, Sausage.
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1. GIRIS

Hayvanlardan elde edilen, tiiketime uygun iriinler yenilebilir ve yenilemez
tirtinler olarak olarak ayrilir. Yenilebilir tirlinlerin tamamina hayvansal gidalar denir.
Et bu gidalarin temelini olusturmaktadir. Et, yeterli olgunluga ulagmis saglikli
hayvanlardan (6rnegin; sigir, koyun, ke¢i, manda, deve, domuz, kanatli, su iiriinleri
ve av hayvanlar1 gibi) usulune uygun sekilde elde edilen yenilebilir hayvansal
dokulara denir (Aydemir Atasever 2011). Et teknolojisine gore et; biiyiik cogunlugu
kas dokusundan olusmakla birlikte kemik, sinir, kan, yag, bag ve epitel dokular

biinyesinde barindiran hayvansal bir iiriin olarak agiklanir (Koseoglu 2014).

Et, igeridigindeki zengin besin maddeleri bakimindan insan beslenmesinde
cok fazla oneme sahiptir. Et proteinleri, sagliki bir beden yapisi i¢in gerekli olan
esansiyel aminoasitleri dengeli ve yeterli bir sekilde igerirler. Et yaglari, ayrica
esansiyel yag asitlerinin ve yagda eriyen vitaminlerin (A, D, E ve K) de kaynagidir.
Et, icerisinde zengin mineral maddeleri barindirmakla birlikte en fazla potasyum
sonra ise fosfor, klor, sodyum, magnezyum, ¢inko, kalsiyum, bakir ve demir takip
etmektedir (Oven 2017).

Et ve et iriinleri iyi oranda proteini, mineral maddeleri, A ve B grubu
vitaminlerini [tiamin (Ba1), riboflavin (B2), niasin (Bs), piridoksin (Bs), kobalamin
(B12)], insan viicudu i¢in elzem olan esansiyel yag asitlerini (linoleik asit, linolenik
asit) ve omega-3 ve omega-6 yag asitlerini yeterli miktarda ihtiva etmesi bakimindan

zengin bir gida maddesidir (Oven 2017).

Zengin bir besin kaynagi olan et ve et iriinleri yan1 sira birgok
mikroorganizmanin kolayca bulasabilecegi ve hizla iireyip cogalabilecegi ¢ok

elverigli bir yapiya sahiptir (Uysal 2015b).

Gilinimiizde diinya genelinde gida kaynakli bakteriyel hastaliklar, en ¢ok
sorun teskil eden problemlerden biridir. Insanlarda ve hayvanlarda hastaliga neden
olan ve tiikketime hazir gidalarda biiyiik bir problem olusturan en 6nemli gida
kaynakli patojenlerden ikisi Salmonella spp. ile Listeria monocytogenes’tir.
Salmonella spp. ve L. monocytogenes ile kontamine olmus gidalardan kaynaklanan

salmonellozis ve listeriozis, gida zehirlenmeleri arasinda diinyada en ¢ok goriilen



hastaliklardandir. Gida kaynakli hastaliklar diinya ¢apinda dnemli bir halk sagligi ve
gida giivenligi sorunu olarak kabul edilmektedir (Iset 2016).

Bu ¢alismada her kesimin ulasabilecegi genis iiriin yelpazesi tercih edilmistir.
Tiirkiye’de tiiketimi en fazla olan dana islenmis et triinlerinin (1s1l islem gormiis
sucuk, salam, sosis, pastirma) kalitesini (kimyasal, mikrobiyolojik) tespit etmek
amaciyla ayrintili analiz parametreleri (Salmonella spp., Listeria monocytogenes, tuz,
yag, protein, nem, oranlari ile ph seviyeleri) kullanilmistir. Bu sayede dana islenmis
et drlinlerinin halk saghg ve besin hijyeni ag¢isindan tiiketime uygunlugu

belirlenmistir.

Hem tiiketimi en ¢ok olan hazir et tiriinlerinin bir arada incelenmis olmasi
hem de bir bolgeye bagli kalmayip lilkenin her bolgesinden numune alinmis olmasi
tilke genelinde ne kadar saglikli, kaliteli ve hijyenik tirtinler hazirlandiginin ve halk
saglig1 agisindan potansiyel bir tehlikenin olup olmadiginin gostergesi bakimindan

Onem arz etmistir.
1.1. Islenmis Et Uriinleri

Saglikli bireylerin yetismesi i¢in yeterli ve dengeli beslenme temel kosuldur.
Bu amagla ihtiya¢ duyulan gidalarm basinda hayvansal iiriinler gelmektedir. Insan
saglig1 ve beslenmesinde, biiyiik bir role sahip olan et ve et tirlinlerine duyulan talep
stirekli artmaktadir. Tiiketime hazir et ve et lirlinleri artan niifusun saglikli ve dengeli
beslenebilmesi adina halk sagligi ve gelisimi acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir

(Helvacioglu 2020).

Degerli bir besin 6gesi olan et, gerek taze gerekse de bozulmaya karsi
gliclendirilerek, farkli tat ve aroma nitelikleri elde etmek amaciyla bir¢ok teknolojik
islemler uygulanarak meydana gelen yeni firiinler seklinde tiiketilmektedir ki bu
sekilde iiretilen yeni iiriinlere islenmis et iiriinleri denmektedir. Ulkemizde en ¢ok
tiretilen ve tiiketilen islenmis et {irtinleri basta sucuk olmak tizere salam, sosis ve

pastirmadir (Bilge 2010).

Islenmis et iiriinleri, {iretim yontemleri nedeniyle taze ete gore daha az

rutubet/nem ve daha fazla protein barindirmaktadir. Cesitli baharatlar ve katkilar



eklenerek kendilerine has 6zel bir tat kazandirilan ve daha uzun raf omriine sahip

olan et tiriinleri, taze ete kiyasla daha ¢ok tercih edilmektedir (Helvacioglu 2020).
1.1.1. Sucuk Tamim ve Genel Ozellikleri

Fermente sucuk ve 1sil islem gormiis sucuk Tiirkiye’de tretilen iki farkli
sucuk cesididir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore
fermente sucuk, kiigiikbas ve/veya biiyiikbas hayvan etlerinin ve yaglarmin kiyilarak
lezzet vericiler ile harmanlandiktan sonra dogal veya suni kiliflara doldurularak
belirli sartlarda fermantasyon ve kurutma islemleri uygulanarak kesit yiizeyi mozaik
goriinimiinde olan 1s1l islem wuygulanmamis fermente et {riiniinii olarak

tanimlanmaistir.

Ayni tebligde 1s1l islem gormiis sucuk ise kiigiikbas ve/veya biiyiikbas hayvan
etlerinin ve yaglarinin veya kanatli hayvan etlerinin ve yaglarmin kiyilarak lezzet
vericiler ile karigtirilldiktan sonra dogal veya suni kiliflara doldurularak belirli
sartlarda fermantasyon ve kurutma islemleri uygulanarak kesit ylizeyi mozaik

goriinlimiinde olan 1s1l iglem uygulanmais et {iriinii olarak tanimlanmaistir.

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gére sucugun genel
ozelliklerinden olan pH degeri en ¢ok 5,4 olarak belirlenmistir. Diger yandan toplam
et proteininin en disiik %16, kollajen miktarnin ise toplam et proteinine orani en
cok %20 olmas1 gerektigi bildirilmistir. Nem miktariin toplam et proteini miktarina
oraninin 2,5’dan daha az olmasi gerektigi vurgulanmistir. Yag miktarinin ise toplam

et proteini miktarina oraninin 2,5’dan fazla olmamasi gerektigi ifade edilmistir.

Isil islem gormiis sucugun genel 6zellikleri ise pH en yiiksek 5,6, toplam et
protein miktari en az %14, kollajen miktarinin toplam et proteini miktarina orani en
cok %25, nem miktarinin toplam et proteini miktarina orani 3,6’nin altinda ve yag
miktarinin toplam et proteini miktarina orant 2,5’in altinda olmasi1 gerektigi

belirtilmistir (Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi, 2019).

Tiirkiye'de sucuklarin tretimi hijyenik ve teknolojik kurallara baglh olarak
farklilik gostermektedir. Bu nedenle, tiiketiciler fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik ozellikler bakimindan farkli sucuklarla karsilagsmaktadir. Birgok

arastirmaci, sucuklardaki farkliliklarin nedeninin standart olmayan yani bolgelere ve



tireticilere gore degiskenlik gdsteren iiretim metotlarina ve isletme kosullarina bagh

oldugunu belirtmislerdir (Yamaner 2018).

Sucuk iiretiminde standart bir iiretim teknolojisinin bulunmayis1 ve iiretim
siiresinin uzun olusu gibi faktorler, {reticileri 1s1l islem goérmiis sucuga
yonlendirmistir. Uretim prosesinin cok kisa olmasi nedeniyle imalatcilar 1s1l islem
gormiis sucuk yontemini tercih etmektedir. Dogal sucuk yapiminda 10-12 giin gibi
bir siireye ihtiya¢ duyulurken, 1s1l islem gérmiis sucuk kii¢iik isletmelerde birkag giin

igerisinde {iretilip piyasaya sunulmaktadir (Sarag 2019).

Sucuk, iiretim metodu bakimimdan Avrupa ve Amerika’da tretilen fermente
kuru salam ve sosislere benzerlik gostermektedir. Sucuk ve benzeri fermente et
rtinleri, basta avrupa tlkeleri olmak tizere iilkelerin ve kiiltiirlerin aligkanliklarina
bagh olarak degisen, kendine 6zgii tat ve aromasma sahip olan iiriinlerdir (Ince
2017). Bagka bir ifadeyle sucuk, Kuzey ve Giiney Avrupa tarzi fermente sosislerin
tipik Ozelliklerine sahiptir, ancak kisa fermantasyon siiresi ile Kuzey Avrupa tipi
sosislerden farklilik gostermektedir. Bununla beraber, sosislerde hizli pH diisiisii ile

gida gilivenligini saglayan tiitsiileme yontemi sucuk tiretiminde uygulanmamaktadir

(Ercoskun ve Ozkal 2011).
1.1.2. Sucuk Uretiminde Hammadde Secimi

Sucuk iiretiminde et se¢imi ¢ok dnemli olup, biiylikbag hayvanlar kesimden
once yorgun, huzursuz, susuz ve asirt derecede a¢ birakilmis olmamalidir. Aksi
takdirde kesilen hayvanlarin etlerinde istenilen diizeyde pH distsi
saglanamayacagindan yeterince olgunlastirilamaz. Sucuk {iretimi, olgunlagmasini
bitirmis pH oran1 5,4-5,8 arasinda olan etlerden yapilir. Sucuk iiretimine katilacak
yaglarin belirlenmesinde bilyiik 6énem tagimaktadir. Sucuk hamurunda yer alacak
yaglarin islem gérmeden once -6/-12°C sicaklik dereceleri arasinda veya daha diisiik
sicaklik derecelerinde saklanmasi gerekmektedir (Bakanogullar1 2015). Sucuk {iretim

formulii Cizelge 1.1°de verilmistir.



izelge 1.1. Yiizde (%) sucuk tiretim formulii.
Cizelg (%)

Uriin (Arslan 2016) (Tekinsen ve Dogruer 2000)
Dana eti 76,0 88,0
Yag 24,0 12,00
Tuz 2,0 2,2
Sarimsak 2,0 15
Tath kirmizibiber 2,0 1,0
Aci1 kirmizibiber 0,8 0,5
Karabiber 0,5 0,5
Kimyon 1,0 1,5
Laktoz 0,3 0,5
Sodyum nitrit (E 250) 0,010 0,015
Sodyum nitrat - 0,050
Starter kiiltiir 0,025 -
Yenibahar - 0,6
Zencefil - 0,6

1.1.3. Sucuk Hamuru Hazirlama ve Dolum

Sucuk iiretiminde kullanilacak etler kemiklerinden ayrildiktan sonra, daha
kiiglik boyutlar haline getirilir. Daha sonra olgunlagsmasini tamamlamak {izere soguk
hava depolarinda bekletilir. Sucuk {iiretiminde kullanilacak yaglarda yine ufak
boyutlar haline getirilerek bir giin 6nceden dondurulur. Daha sonra etler ve yaglar
kiyma makinesine koyularak oradaki siirecini tamamladiktan sonra sucuk hamuru
olusturmak {iizere karistirma makinesine doldurulur. Karistirma makinasina baharat,
tuz ve katki maddeleri eklenerek {iriinlerin homojen bir sekilde karistirilmasi
saglanir. Bu uygulamalar esnasinda sucuk hamuru sicakliginin +4°C’yi agmamasi
onemlidir. Sucuk hamuru 4°C’de 24 saat bekletilir. Bekleme sonunda sucuk hamuru
sucuk doldurma makinesi araciligiyla daha 6nceden islatilip hazir hale getirilmis
dogal (s1g1r ince bagirsaklar1) ya da yapay (kollajenden yapilmis) kiliflara doldurulur.
Cesitli kiliflara doldurulan sucuk hamurundan farkli bigimlerde (6rnegin; kangal,
parmak, baton gibi) sucuklar iiretilir. Sucuk hamurunun doldurulacagi dogal veya

yapay kiliflarlar su ile birka¢ defa isleme tabi tutulduktan veya belirli soliisyonlarda



bekletildikten sonra kullanima hazir hale gelir. Tuzlu bagirsaklarin yikanarak
tuzlarindan temizlenmesi gerekmektedir. Su veya belirli soliisyonlarda bekletilen
bagirsaklara sucuk hamuru doldurulmadan o©nce iglerindeki sivi  biisbiitiin
¢ikarilmalidir. Doldurma siireci bittikten sonra sucuk kiliflarin uglart diigiimlenir ve
tizerleri igneyle delinerek olusan bosluklarinin tamamen ortadan kalkmasi saglanir

(Koseoglu 2014). Sucuk ve 1s1l islem gormiis sucuk iiretim semast Sekil 1.1°de

verilmistir.

Taze et
(0/4°C)

Kavram/kuyruk yagi (-6/-12)

Kiyma makinesi (2-3 cm

biiytikliigiinde)

Mikser-karistirma (et, yag ve diger
katki maddeleri)

Hazirlanan hamurun dinlendirilmesi

(2-4 °C’de 12-24 saat )

Kiliflara dolum

Askiya alma-dinlendirme >

Fermentasyon ve

olgunlastirma

Paketleme

Paketleme

Sekil 1.1. Sucuk ve 1s1l islem gormiis sucuk iiretim semas1 (Atik 2013).




1.1.4. Sucuk Uretiminde Fermentasyon ve Olgunlastirma

Sucuk tiretiminde, kiliflara doldurulan sucuk hamuru kivrilir ve diigiimlenir.
Yaklasik yarim giin kadar 10-15°C’de askilarda asilarak bekletilir. Bu beklemenin
sonunda fermentasyonun saglanabilmesi i¢in uygun hava sirkiilasyonu, sicaklik ve
bagil nem gereklidir. Fermentasyon sirasinda ortaya c¢ikan laktik asit de istenilen
asitlik seviyesinin olugmasini saglar. Fermentasyon isleminin saglanmasindan sonra
sucuklar uygun hava sirkiilasyonunda, sicaklikta ve bagil nemde olgunlastirilir ve
sonra kurutulur. Olgunlastirma islemi klimatize odalarda bagil nemi %75-95, 15-
25°C sicaklik arasinda ve 0,5-1,5 m/s hava sirkiilasyonuna sahip degisen sartlarda
gerceklestirilir. Elde edilen son {irtin 15-16°C’de ve %70-75 bagil nemde saklanir.
Satisa ¢ikarilacak sucuklarin +4°C’de bozulmadan dayanma siiresi 5-6 aydir (Isiksal
2006, Bakanogullar1 2015).

Isil iglem gormiis sucuk iiretiminde ise, dogal ya da yapay bagirsaklara
doldurulan sucuk +4°C’de 12 saat dinlendirmeye birakilir. Dinlendirme sonrasinda
sicakligi onceden ayarlanmis pisirme firminda merkezi sicakligi 68°C’de olacak
sekilde 1s1 islemine tabi tutulup, 1sil islem sonrasi sucuklar +4°C’de depolamaya
almir (Kara ve Akkaya 2010). Et diriinleri i¢in tatbik edilen merkez sicaklik oranlari

ve siireleri Cizelge 1.2°de verilmistir.

Cizelge 1.2. Et driinleri i¢in uygulanan merkez nokta sicaklik deger ve siireleri
(Ercoskun 2006).

Sicaklik (°C) Siire (dk)
54,4 121
60,5 15
62,7 10
65,5 3
68,3 1




1.1.5. Salam Tamm ve Genel Ozellikleri

Salam, kiiciikbas veya biiyiikbas hayvan etlerinin veya bunlarin
karigimlarinin kiyildiktan sonra, gerekli yardimci maddelerin ilave edilmesi ile
hazirlanan et hamurunun, kiliflara doldurulup tiitsiilenerek suda pisirilmesi ile elde

edilen emiilsifiye et tiriintidiir (Sezer ve ark 2013a).

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore emiilsifiye et
irtinii; koyun, kegi, manda ve sigir gibi evcil ¢ift tirnakli hayvan etlerinden veya
tavuk, hindi gibi kanatli hayvan etlerinden emiilsifikasyon prosediirleri tatbik
edilerek olusan hamurun dogal veya suni kiliflara doldurulup 1sil islem

uygulanmasiyla meydana gelen et tiriiniinii olarak agiklanmaktadir.

Salam bir emiilsifiye et iirlinii olup, ayni teblige gore emiilsifiye et iiriinlerinin
genel ozellikleri, toplam et protein miktar1 en az %10, toplam et proteinindeki
kolajen bag doku proteini orani en fazla %25, nem miktarinin toplam et proteini
miktarina orani 6,5’in altinda, et proteini hari¢ olmak iizere protein miktar1 ve nisasta
miktar1 toplami kiitlece en fazla %S5, yag miktarmin toplam et proteini miktarina

orani 3,2 nin altinda olmalidir (Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi, 2019).

Tiirk Standartlar1 Enstitlisii Salam Standardi (TS:979) na gore salam, kasaplik
kiiglikbas ve/veya biiyiikbas veya kanatli hayvan etleri ve yaglarinin aroma vericiler
(tiitsileme yapilmayacaksa tiitsii aromas1 vb.), baharatlar, katki maddeleri ve kivam
artiricilar ile karistirthp emiilsifiye edilir. Sonra elde edilen hamura ¢esni maddeleri
katilip, dogal veya suni kiliflara doldurulup, tiitstilenip teknigine gore 1sil islem
uygulanir. Daha sonra soguk su ile oda sicakligina kadar sogutulmasi ile olusan et
tiriinii olarak aciklanmaktadir. Uretim sekillerine ve igerisine katilan maddelerin

cesidine gore farkl isimler altinda cesitli salamlar imal edilmektedir (Onen 2020).

Salam {tiretiminde gorselligi zenginlestirmek, cesitliligi arttirmak ve tiiketici
begenisini yiikseltmek amaciyla tiretim esnasinda tane karabiber, antepfistigi, fiime
dil ve zeytin gibi ¢esitli ¢esniler tercih edilmektedir. Kanatli eti salami ve kirmizi et
salami gibi elde edildigi hayvan etine gore gruplara ayrilmaktir (Oziinlii 2019).

Salam tiretim formiilii Cizelge 1.3’de verilmistir.



Cizelge 1.3. Yiizde (%) salam iiretim formiilii.

Uriin (Koseoglu 2014) (Tekinsen ve Dogruer 2000)
Et 90,00 80,00
Yag 10,00 20,00
Buz 20,00 20,00
Nisasta 4.0 5,00
Tuz 2,0 2,0
Kirmizi biber (tatli) 0,4 -
Karabiber 0,4 0,4
Seker 0,2 0,2
Kignis - 0,1
Hindistan cevizi - 0,04
Zencefil - 0,1
Sodyum polifosfat 0,3 0,3
Sodyum askorbat 0,03 0,04
Sodyum nitrat 0,03 -
Sodyum nitrit 0,015 0,015

1.1.6. Salam Uretiminde Hammadde Secimi

Salam iretimi, emiilsiyon metodu tatbik edilerek yapilmaktadir (Anonim
2001). Birgok et iriinlerinin {iretiminde oldugu gibi salam {iretiminde de
hammaddenin belirlenmesi ¢ok O6nemlidir. Salam yapiminda iyi bir emiilsiyon
saglamak i¢in olgunlasmamis, pH’s1 yiiksek etlere gereksinim vardir. pH’s1 yiiksek
etlerin su tutma kapasitesi yiiksektir. Hammadde belirlenirken rigor mortis
olusmamus, fazla miktarda ATP iceren yeni kesilmis etlere ihtiya¢ duyulur (Saffle
1968). Salam iiretiminde sicak et kullanimi arastirilmali ve tatbik edilmelidir. Yeni
kesilmis et giizel bir emiilsiyon olusturmakla beraber bu tiir etlerin tercih edilmesi

hala tilkemizde yaygimlagsmamistir (Anonim 2001).
1.1.7. Salam Hamuru Hazirlama ve Dolum

Salam i¢in kullanilacak et ve yag kiyma makinesinden g¢ekilir. Yaglarin
tamaminin 6nceden dondurulmus olarak kullanilmasi gerekir. Daha sonra kutere buz,

baharatlar, stabilizator i¢in nisasta ve nihai liriinde olmas1 istenilen fiime dil,
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karabiber ve antep fistig1 gibi maddeler eklenir ve olusan salam hamuru kiliflara
doldurulmaya hazir hale gelmis olur. Farkli metotlar tatbik edilerek olusturulan
salam hamuru, basing veya vakum uygulama gibi degisik doldurma makinelerinde
dogal veya suni kiliflara doldurulur. Kiliflara doldurulmus salamlar, askilara asilir ve
kiliflarin diginda olusmus veya olusabilecek maddeleri uzaklagtirmak maksadiyla

basingli su ile temizlenir (Giiner 1999).
1.1.8. Salam Uretiminde Dumanlama

Salam iiretiminde, dumanlama (tiitsiileme) isleminden once nemin azaltilmasi
maksadr ile, 50-60°C’lik kuru 1sida 20-25 dakika siireyle 6n kurutma islemi
uygulanir. Salamlara 6n kurutma islemi uygulanmasi ile birlikte salam kiliflarinda
hafif bir tabaka olusumu saglanir. Bu sayede, dumanlama islemi ile duman
bilesenlerinin kilifta fazla miktarda birikmesinin de o6niine gecilmis olur. Salam
tiretiminde, nemli yiizeyin giirgen talasi veya benzeri 6zellikte duman ¢ikartabilen
reginesiz talag yakilarak, salamlar kendine 6zgii renk alincaya kadar dumanlanir.
Dumanlama islemi 65°C’de 30-45 dakika uygulanir. Dumanlama islemi ile giizel bir
goriinlim ve renkte iriin olusturulmasi saglanir. Kendine has 6zelligi olan duman,
salama lezzet ve aroma kazandirir. Duman bilesenlerinin bakteriyostatik etki
gostermelerinden Otiiric salamlar uzun raf omriine sahip olurken, antioksidatif

etkilerinden 6tiiriide, oksidasyon olusumu zaman alir (Giiner 1999).
1.1.9. Salam Uretiminde Pisirme

Dumanlama isleminden sonra firin 77°C’de buhar ile doldurulur. Salamlar
genisgliklerine gore degisen zamanla (1-3 saat) pisirilir. Dumanlama isleminden sonra
salamlarin pigirilmesi igin 80°C sicakliktaki su dolu kazanlar ile de yapilabilir.
Pisirme veya haslama ile salamlar mikroorganizmalardan arindirilir ve dolayisiyla
uzun raf omriine sahip olur. Salam i¢ sicakliginin 72°C’ye erisinceye kadar pigirme

uygulamasina devam edilir (Giiner 1999).
1.1.10. Salam Uretiminde Sogutma ve Depolama

Pisirme uygulamasimin ardindan iiriinler firinlardan ¢ikarilarak 10-15 dakika
stire ile soguk suda duslanir ve i¢ sicakligimin 35°C’nin altina inmesi saglanir. Bir

baska sogutma yontemi ise, salamlarin %6°lik tuzlu su soliisyonuna batirilmasi veya
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bu soliisyonlar1 salamlarin {izerine piiskiirtiilmesidir. Bu yontem ile de daha kisa
zamanda sogutma Yapilabilir. Duslama uygulamalarinin ardindan salamlar
tizerindeki sudan kurtulmak igin beklenir ve 2-4°C sicakliktaki soguk hava
depolarinda muhafaza edilir. Salamlar 1-4°C arasinda degisen soguk depolarda

saklanir (Koseoglu 2014). Salam {iretim semas1 Sekil 1.2°de verilmistir.

Kusbasi et ve yag (3-5°C)

v

Salam hamur karisim

@ Baharat ve katki maddeleri

On pisirme/kurutma
(60°C, 30 dK)

Dumanlama
(75°C, 60 dk)

Pisirme (80°C, 20dk)
(Merkez sicaklik 72°C)

Paketleme

Depolama (4°C)

Sekil 1.2. Salam iiretim semas1 (Onen 2020).

1.1.11. Sosis Tamim ve Genel Ozellikleri

Diinya’da ‘sausage’ terimi altinda bir¢ok iirlin olmasina ragmen Tiirkiye’de
bu tanim, emiilsifikasyon prosediirleri tatbik edilerek meydana gelen hamurun dogal
veya yapay kiliflara doldurulmasinin ardindan dumanlama ve pisirme islemleri

uygulanarak olusan et iiriinlerini igermektedir. Salam {iretim metodu ile sosis iiretim
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metodu kullanilan hammadde ve katki maddelerinin gesit ve oran1 bakimindan asagi
yukar1 benzerdir. Fakat s6z konusu tirlinler doldurulduklart kiliflarin biiyiikliigiine,
sekline ve kalibresine gore farklilik gostermektedir. 45-120 kalibre arasindakiler
salam, 18-32 kalibre arasinda olanlar ise sosis olarak adlandirilmaktadir. Genel
olarak igerik ve iiretim metodundaki farkliliklari nedeniyle giiniimiizde iiretilen

salam ve sosis ¢esidi birkag bine ulasmistir (Onen 2020).

Sosis, kasaplik kiigiikbas veya biiylikbas hayvan etlerinden veya kanath
etlerinden hazirlanan sosis hamurunun uygun kiliflara doldurulmasi ve belli
araliklarla bogumlama yapilmasi, usulune uygun olarak tiitsiilenmesi ve haglanmasi
ile elde edilen emiilsifiye et iiriiniidir (Bayrak 2011). Emiilsifiye triinlerinin genel

Ozellikleri “salam tanim ve genel dzellikleri” kisminda verilmistir.
1.1.12. Sosis Uretiminde Hammadde Se¢imi ve Hazirlama

Kesimden hemen sonra, olgunlagsmamis sicak etler (kesimi takip eden ilk alti
saat igerisindeki pH’s1 6-6.5 arasinda degisen, su tutma kapasitesi yiiksek taze etler)
kusbas1 biiytikliigiinde dogranir. Kiyma makinesinde kiyma haline getirilen etler O-
4°C de bir gece dinlendirilir. Dinlendirilmis kiyma, kutere konur ve buz, baharat ve
diger katki maddeleri ile beraber homojen dagilim saglanana kadar karistirilir (Ugur

ve ark 1998). Sosis iiretim formiilii Cizelge 1.5’te verilmistir.

12



Cizelge 1. 4. Yiizde (%) sosis iiretim formiilii.

Uriin (Ugur ve ark 1998) (Tekinsen ve Dogruer 2000)
Kasaplik hayvan eti 80-90 80,00
Kuyruk yagi 20-10 20,00
Patates nisastasi 0,5 5,00
Kirmiz1 biber 0,2-0,4 0,1
Karabiber 0,2-0,4 0,2
Kisnis 0,1-0,2 0,1
Zencefil 0,1-0,2 0,1
Seker 0,5 0,4
Buz 20-30 20,00
Tuz 245 2,0
Nitrat 0,05 -
Askorbik asit 0,03 -
Sodyum nitrit - 0,015
Sodyum askorbat - 0,03
Sodyum polifosfat - 0,3

1.1.13. Sosis Hamuru Dolumu

Elde edilen sosis hamuru, 15-20 cm’lik veya agirlik esas alinarak, dogal
(keci-koyun ince bagirsagi) veya suni kiliflara doldurulur. Belli araliklar ile
sosislerde bogumlar olusturularak sosis zinciri meydana getirilir. Ardindan kurutma,

dumanlama ve haslama islemleri yapilir (Aslan 2002).
1.1.14. Sosis Uretiminde Dumanlama, Pisirme ve Sogutma

Sosislere genellikle, 6n kurutma islemi 58-70°C’de 10-30 dakika, tiitsiileme
islemi 65-78°C’de 25-60 dakika, haslama islemi ise 74-85°C’de 10-20 dakika siire
ile uygulanir. Haglama isleminden hemen sonra sosisler sogutulmalidir. Bu nedenle
haslanan sosislerin i¢ sicakligini 5°C’nin altina disiirmek igin 5-10 dakika siire ile
soguk su altinda tutulur. Daha sonra 1-1,5 saat sularinin siiziilmesi ig¢in beklenir.
Sularindan siiziilen sosiler depolara alinarak 2-4°C’lik ortamda tamamen kurumalar1

ve sicakliklarinin depo sicakligina gelmesi i¢in biraz bekletilir. Sicakligi 2-4°C
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arasimna gelen sosisler vakumlu veya vakumsuz ambalajlanip 0-4°C arasindaki
depolarda saklanir (Mahan 2007). Sosis iiretim semasi Sekil 1.3°de verilmistir.

Baharat ve
diger katki maddeleri

On kurutma
(10-30dk/58-70°C)

Tutstileme/dumanlama
(25-60dk/65-78°C)

Pisirme/haslama
(10-20dk/74-85°C)

Sogutma

(5-10dk/merkezi sicaklik <5°C)

akum paketleme

Depolama
(0-4°C/90 giin)

Sekil 1.3. Sosis liretim semast (Aslan 2002).

1.1.15. Pastirma Tanmim ve Genel Ozellikleri

Pastirma, kasaplik sigir karkaslarinin belirli bolgelerinden usuliine uygun
olarak ayrilan etlerin, tuzlanmasi, yikanmasi, kurutulmasi, baskilanmasi,
¢emenlenmesi ve yeniden tekrar kurutulmasi ile olusan kemiksiz et mamiiliidiir

(Tekingen ve Dogruer 2000).
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Pastirma elde etmede ilk islem kiirlemedir. Kiirleme, hammaddenin ana kiir
malzemeleri olan seker, nitrat, nitrit ve tuzun birbirleri ile karigtirilmasi islemidir.
Kiirlenmis et basing altinda birkag¢ kez baskilanmakta ve kurutulmaktadir. Nem orani
azaltilan etler daha sonra ¢emenleme islemine tabi tutulmaktadir. Hammaddenin
tekrar kurutulmasi ile pastirmaya has tat ve lezzetin olusmasi saglanmaktadir (Uguz

2007).

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gére pastirma,
bliylikbas hayvan karkasindan yontemine gore ¢ikarilan etlerin teknolojisine uygun
bicimde kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma iglemlerine
tabi tutulur. Cemenlenen pastirmalarin daha sonra yeniden kurutulmasi ile elde

edilen 1s1l islem uygulanmamis kiirlenmis ve kurutulmus et tiriiniidiir.

Ayrica yine ayni teblige gore pastirmanin genel 6zellikleri arasinda ¢emen
hari¢ olmak tizere nem en fazla %50, pH degeri en fazla 6, gemen hari¢ tuz miktari
en fazla %10 ve ¢gemen miktari kiitlece en ¢ok %10 olmalidir (Tiirk Gida Kodeksi Et
ve Et Uriinleri Tebligi, 2019).

Etin su tutma kapasitesi pH ile dogrudan iligkili oldugu i¢in pastirmalik
etlerin kurutulmasi isleminde pH ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Pastirma elde edilirken
kullanilan etin en uygun pH degerinin 5,4-5,8 olmas1 gerektigi agiklanmistir (Oztan
2005). Pastirma iiretiminde yiliksek pH degerlerine sahip etlerin kullanilmasi
durumunda suyun uzaklagsmasi zorlasmakta (su tutma kapasitesi artmakta) ve aw (su
aktivitesi) degeri yiiksek olmaktadir. Ayrica bu tip hammaddelerin kullanilmasi
halinde kiir karigimi ete yavas bir sekilde difiize olmakta ve iiretimin siiresi

uzamaktadir (Kaya ve Kaban 2010, Batman 2016).
1.1.16. Pastirma Uretiminde Tuzlama ve Yikama

Ulkemizde pastirma iiretiminin biiyiikk bir cogunlugunda, heniiz modern
teknolojik imkéanlardan tam olarak yararlanilamamaktadir. Pastirma iiretimi
cogunlukla kiiciik isletmelerde, geleneksel yontemlerle, bu konuda tecriibeli kisilerin
bilgi ve becerisine bagli olarak ve dogal kosullarda gerceklestirilmektedir. Bu durum
tiretimin mevsimlik olmasina, kalite ve hijyende sorunlara ve standardizasyon

eksikligine neden olmaktadir (Yildirim 2016).
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Elde edilecek pastirmanin kalitesine gore, karkasin belirli bolgelerinden etler
secilir. Secilen pastirmalik etlere, kiirleme asamasindan gemenleme uygulamasina
kadar bir dizi islem uygulanmaktadir. Pastirmalik etlerin tuzlanmasi i¢in kas liflerine
paralel olmayacak bicimde, et kalinliginin 3’te 2’sini asmayacak sekilde kesitler
yapilir ve hammaddenin tuzlanmasi saglanmis olur. Tuzlar, Kesitler atilan etin
aralarina el yardimiyla diizgiin bir sekilde basilir ve tuzun ete iyice islemesi saglanir.
Tuzlama islemine tabi tutulan etler hafifce sallanarak fazla tuzlarindan temizlenir,
Tuzlama isleminde kullanilacak tuzun boyutu biiyiik 6nem tasimaktadir. Asir1 biiyiik
veya asir kiigiik tuz tercih edilmemelidir. Pastirma tiretiminde kaya tuzu, gél tuzuna
gore daha ¢ok tercih edilmektedir. Ciinkii kaya tuzunun biinyesinde yer alan sodyum
kloriir (NaCl) oran1 gol tuzundan daha g¢oktur. Bu durum pastirma elde edilecek
etlerin istenilen sekilde sertlesmesine neden olmaktadir. Kullanilacak tuzun fazla
biiyilk olmasi tuz yaniklarma, fazla kiiciik olmasi ise ette Onemli oranda renk
degisikligine (siyahlasmasina) neden olabilmektedir (Tekinsen ve Dogruer 2000).

Pastirma iiretim semasi Sekil 1.4°de verilmistir.
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Kesim ve karkas hazirlama

1. tuzlama/20-24 saa

2. tuzlama/6-12 saat
Yikama/1 dakika

1. kurutma/2-3 giin veya 12-13 giin

1. baskilama/soguk denkleme/12-16 saat
+
v

2. baskilama/sicak (terli) denkleme/1-2 saat

3. kurutma/boyunduruk/3-5 giin veya 10-15 giin

]
Cemenleme/16-36 saat
Cemenin kurutulmasi/4-5 gii

mbalajlama ve depolama/4°C’de en fazla 5 a

Sekil 1.4. Pastirma tiretim semast (Toy 2020).

Daha sonra tuz ile doldurulan bu et pargalar1 yariklar tiste gelecek sekilde,
yerden yiiksek bir yerde (20-25cm), genellikle dikdortgen bigimde, bir kat
enlemesine bir kat da boylamasina olacak tarzda iist tiste diizgiin bir sekilde yigilir.
Yigilan etlerin yiiksekliginin 1m’yi gegmesi durumunda altta kalan etlerde ezilmeler
olusabilmektedir. Istiflenen etler sicak ve normal havalarda 24-36 saat siire ile
muhafaza edilirken bu durum soguk havalarda 24-48 saati bulabilmektedir. ilk
tuzlama yapildiktan sonra en iistteki etler en alta, en alttaki etler ise en iistte olacak
bi¢imde ters yiiz edilecek sekilde yeniden yigilir. Alt {ist islemi sirasinda bir miktar

daha tuzun etin kesit yapilmis kismina siiriilmesi tavsiye edilir. Ikinci tuzlama islemi
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olarak bilinen bu islemin amaci etlerde tuz almayan kismin kalmamasi ve ette yer

alan fazla suyun biraz daha ¢ikmasini saglamaktir (Tekingen ve Dogruer 2000).

Ikinci tuzlama isleminin siiresi yaklasik 12-24 saattir. Iki defa tuzlama
islemine tabi tutulan etler i¢i temiz su dolu kovalarda iplerinden yapisilarak hizli
hareketlerle ileri geri sallanir. Yine benzer islem ayni sartlart saglayan ikinci bir
kovada tekrarlanir. Teknelerdeki su, sik araliklarla degistirilmeli ya da teknelerdeki

su sirkiilasyonunun devamlilig1 saglanmali (Tekinsen ve Dogruer 2000).
1.1.17. Pastirma Uretiminde Birinci Kurutma ve Birinci Baskilama

Yikama isleminden sonra ilk kurutmada pastirmalar zeminden 1,5-2,0 metre
yiikseklikte, pastirmalik etler arasinda yeterince mesafe birakilacak sekilde asilir ve
pastirma yazi olarak bilinen EKim-Kasim aylarinda 2-3 giin, soguk havalarda ise 10—
15 giin siire ile kurutmaya birakilir. Eger kurutma islemi sicakligin ayarlanabildigi
odalarda yapilacak ise, hava sirkiilasyonunun 15-30 m/dk, rutubetin %55-60,
odalarin sicakliginin ise 24-27°C arasinda olacak sekilde ayarlanmalidir (Tekingen ve

Dogruer 2000).

Daha sonra pastirma elde edilecek etler birinci baskilama (denkleme)
uygulamasi igin hazirlanir. Etler tuzlama isleminde oldugu gibi bir kat enlemesine bir
kat boylamasina olacak tarzda {ist tste istiflenir ve etlere 24 saat siire ile 0,9-1,0
kg/cm? agirlik islemi uygulanir. Giiniimiizde baskilama uygulamasi icin teknolojiye
ayak uydurmus firmalar, hidrolik presler ile basing uygulamaktadir. Birinci (Soguk)
baskilama uygulamasi ile beraber tuza bulanmis etlerden bir miktar daha su
uzaklasir, daha diizlesir ve ylizeyindeki yariklar kapanir. Bu islemdeki amag pastirma
elde edilecek etlerdeki serbest suyu miktarinin azaltilmasidir (Tekingen ve Dogruer
2000).

1.1.18. Pastirma Uretiminde ikinci Kurutma ve ikinci Baskilama

Hammaddeleri ikinci defa kurutma islemine tabi tutmak i¢in kapali olmayan
giines goren, hava sirkiillasyonu olmayan alanlarda c¢engellere asilir. Cengellere
asilan, pastirma tretiminde kullanilacak etler, giinesli giinlerde 1-3 giin, serin

havalarda 8-10 giin araliginda ikinci defa kurutma islemine tabi tutulurlar. ikinci
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defa kurutma isleminde pastirmanin dis kismindaki yaglar, sicakligin tesiriyle erir ve

bu duruma da terleme denir (Tekinsen ve Dogruer 2000).

Ikinci defa kurutma islemi sonunda pastirma iiretiminde kullanilan etler,
ikinci baskilamaya (denklemeye) alinirlar. Bu seviyedeki pastirmalik etler sicak ve
terli olmaktadir. Bu asama pastirma {iretimi isleminde, sicak baskilama (denkleme)
ya da terli (baskilama) denkleme olarak adlandirilir. Geleneksel pastirma iiretimi
isleminde terli denkleme uygulamasi, giin batimina yakin veya yag erimelerinin ¢ok
oldugu donemde yapilir. Teknolojik pastirma iiretimi isleminde ise denkleme igin
otomatik basing uygulamasi yapilir. Pastirma iiretiminde terli denkleme islemi etlere
1-1,5 saat siire ile tatbik edilir. Etlerin sicak ve terli olmalarinda Otiiri, sicak
denklemede etler kisa zamanda diizleserek pastirma bigimini alirlar (Tekinsen ve
Dogruer 2000).

1.1.19. Pastirma Uretiminde Uciincii Kurutma

Pastirma elde edilecek etlere uygulanan sicak denklemeden sonra etler, giines
gérmeyen, lstii kapali ve hava sirkiilasyonunun olmadig1 askilara asilir. Askilara
asilan pastirmalar degisen hava sartlarina bagli olarak ortlama 3-7 giin (serin
giinlerde 10-15 giin, giinesli glinlerde 3-5 giin) arasinda ii¢lincii kurutma iglemine
tabi tutulur. Ugiincii kurutma islemi goren pastirmalar yassilasmis halde olgunlasir ve

cemenleme uygulamasi igin hazir hale gelirler (Toy 2020).
1.1.20. Pastirma Uretiminde Cemenleme ve Depolama

Cemen, pastirmaya kendine has tipik bir renk, tat, lezzet ve aroma veren bir
hamurdur. Cemenleme isleminin pastirmaya c¢esitli yararlar1 bulunmaktadir.
Cemenleme islemi ile pastirmanin asir1 sertlesmesinin Oniine gecilmis olur.
Cemenleme isleminin bir diger faydasi, pastirmanin dis kisminda bir tabaka
olusturarak pastirmanin kokusmasini, kiiflenmesini ve disaridan gelebilecek faktore
kars1 korunakli hale gelmesini saglamaktadir. Cemenleme islemi sayesinde
tiikketicilerin damak tadi artmaktadir. Cemen hamurunda bulunan sarimsaktaki allisin
bileseni nedeniyle bakterisit ve fungisit etki olusturmakta ve pastirmanin
bozulmasina engel olmaktadir. Cemen tabakasinin kalinligi 2-4 mm arasinda tavsiye
edilen kalinlik olarak agiklanmistir. Cemen hamuru tathh ve aci kirmizibiber,

sarimsak ve buy (¢emen) (Trigonella foneum-graecum) otu karisimin yeterli oranda
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suyla yogrulup hamur kivamina gelmesi ile meydana gelir. Giiniimiizde ise ¢emen
bilesiminde yer alan buy otunun yerine daha ¢ok burcak ve bugday unlar ile
harmanlanan karisim tercih edilmektedir (Uguz 2007). Pastirma iiretiminde cesitli

arastirmacilarin kullandigi gemen hamuru formiilleri Cizelge 1.5’te verilmistir.

Cizelge 1.5. Pastirma tiretiminde ¢cemen hamuru formiilleri.

Su Buy otu tohumu unu  Sarimsak  Kirmizibiber Kaynak

% % % %

55,0 22,5 15,0 7,5 (Tekingen ve Dogruer 1993)
54,54 22,7 15,91 6,81 Aksu ve Kaya 2005
41,8 29,1 20,4 8,7 Yetim ve ark 2006
54,54 18,2 16,4 10,9 Kaban 2009
55,0 12,0 20,0 13,00 Ahhmed ve ark 2013
- 50,00 35,00 15,00 Deniz ve ark 2016*

* Kuru madde tizerinden.

(Cemenleme asamasina gelen pastirmalara, ¢emenleme uygulamasina
geemeden once son dokunuslar yapilir ve gozii rahatsiz eden pastirmanin tizerindeki
fazlaliklar diizeltilir. Oncesinde hazirlanan ¢emen hamuru, pastirmalara biiyiik bir
tekne igerisinde siriilir. Daha sonra birbiri {izerine diizenli bir sekilde yigilan
pastirmalar 16-36 saat siire ile gemen hamurunda durdurulur. Pastirma iiretiminde bu
uygulama “gemende yatirma” olarak bilinir. Daha giizel kalitede, lezzette ve yapida
pastirma olmasi i¢in ¢gemende yatirma veya ¢gemende bekletme siiresinin uzun olmast
tavsiye edilir. Cemen hamurunun bozulmamasini engellemek i¢in ¢emende
bekletmenin yapildigi odanin sicakliginin diisiik (10°C) olmasi1 gerekmektedir. Bu
yiizden bu noktaya 6nem verilmelidir. Cemen hamurunun fazlaliklarinin el yordami
ile alinmasina ise pastirma iretimi alaninda “silme” olarak adlandirilir. Son hali
verilen pastirmalar tekrar askilara asilarak kurutulmak icin bekletilir. Bu kurutma
islemi soguk havalarda 6-7 giin sicak havalarda 1-2 giin yapilir. Modern tesislerde
kurutma iglemi ise klimali odalarda yapilir. Bu odalar 1,5 m/s hava sirkiilasyonuna,
%60-65 nispi rutubete ve 18-20°C sicakliga sahip olmalidir. Pastirmalar1 bu klimali
odalarda kurutmak icin ortalama 24-36 saat kadar bekletilmelidir. Kurutma

isleminden sonra iiriin hazir hale getirilir (Toy 2020).
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Cemenlenip kurutulan pastirmalar depolara alinir. Depolama sicakligi 8-10°C
arasindadir. Tiiketime hazir hale gelen pastirmalarin son tiikketim tarihi, iiretim
tarihinden baslayarak en ¢ok 5 aydir. Depolama siiresi uzadikga pastirmalarin tavsiye
edilen depolama sicakliginin 4°C olmasi istenir. Depolama sarlarinin uygun
olmamasi durumunda maya ve kiif gelismesi, ¢emen katmaninda dokiilme gibi
sorunlar olusur. Dilimlenmis ambalajlanmis veya vakumlanmis pastirmanin oda
sicakliginda (20°C) 3-4 ay depolandiginda kalitesinde biiyiik bir degisimin olmadigi
gozlenmistir (Isiksal 2006).

1.2. Gida Kaynakh Patojenler

Gida giivenligi problemi ve gida kaynakli patojenler diinya genelinde giderek
biiyiik bir halk saghigi sorunu olusturmaktadir (Zhao ve ark 2001, Kawasaki ve ark
2005). Son donemlerde, yilda 350 binden fazla 6liime neden olan gida kaynakli
patojen bakteriler, biiyiik bir gida giivenligi problemi olusturmaktadir. Insan saghg
icin biiyiik bir tehlike olusturan, binlerce insanin hastalanmasina sebep olan, biitiin
diinyaya biiyiik 6lclide yayilmis ve her sene ¢ok ciddi finansal zararlara yol agan,

gida kaynakli patojen bakteriler biiyiik bir risk olusturmaktadir (Hu ve ark 2018).

Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri nedeni ile taze et, mikrobiyolojik bozulmalara
karst en duyarli besinlerin basinda gelmektedir. Genel olarak karkaslarin, kas
yiizeyleri steril olarak kabul edilmektedir. Ancak kesim ve pargalama asamalarinda
karkas, hayvanin diskisi, derisi, gastrointestinal igerikleri, kontamine alet ve
ekipmanlar, su, hava, toprak, is¢ilerin giysileri ve elleri ile kontamine olabilmektedir.
Etin kontamine olmas1 iiretim siiresince de devam edebilmektedir. Et iiretiminin
islem basamaklarinda gerekli hijyenik sartlarin saglanmasi ile, olusabilecek
problemlerin Oniine ge¢ilmis olur. Hijyenik sartlar saglanmadigi takdirde, gida
kaynakli hastalik ve zehirlenmeler yoniinde bir riskle karsilasilmasi kaginilmaz

olmaktadir (Aydemir Atasever 2011).

Et ve et iriinlerinin tiiketimi sonucunda halk sagligi ve gida giivenligi
bakimindan risk olusturabilecek ©Onemli patojen mikroorganizmalar arasinda

Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes yer almaktadir (Aydemir Atasever 2011).

Salmonella spp. ve L. monocytogenes, gida kaynakli enfeksiyonlarin sebebi
olarak diinyada ilk siralarda yer almaktadir (Karou ve ark 2013).
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Gida kaynakli enfeksiyonlar, insanlar tarafindan tiiketilen patojen
mikroorganizmalar1 igeren besin maddeleri tarafindan olusturulmaktadir. Gida
kaynakl1 enfeksiyon vakalarinda, gidalardaki toplam bakteri sayilarinin 10%kob/g’dan
fazla oldugu goriilmektedir. Ancak bazi bakterilerin viriilans1 oldukga giicliidiir ve
birkag tanesi dahi enfeksiyona neden olabilmektedir. Ornegin Salmonella spp. gida
kaynakli enfeksiyonlar bakimindan genellikle diger bakterilerden daha diisiik
enfeksiyon dozlarinda (<10°kob/g) risk olusturabilmektedir. Bagisiklik sistemi zay1f
kisilerde ise 1-10kob/g oranlarinda dahi risk tegkil edebilmektedir. Patojen
mikroorganizmalarin hastalik olusturmalarinda bakterilerin viriilansindan bagka
kisinin yas1, direnci, bagisiklik mekanizmasi gibi degisik faktorlerin etkisi de sz
konusudur (Doyle ve Cliver 1990, Cox 1999). Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmelik (2011)’ine gore bazi et {irinleri igin belirlenen patojen

mikroorganizmalar Cizelge 1.6’da verilmistir.

Cizelge 1.6. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011)’ine
gore bazi et iirlinleri i¢in belirlenen patojen mikroorganizmalar.

Et tirtinii Mikroorganizma

Isil islem gérmemis et tirlinleri

» Pastirma Salmonella spp.

Salmonella spp.
» Fermente sucuk

L. monocytogenes

Isil islem gormiis et iirtinleri

Salmonella spp.
» Isil islem gormiis sucuk, sosis, salam vb.

L. monocytogenes

Salmonella spp. ve L monocytogenes gibi gida kaynakli 6nemli patojenlerin
gidalarda (25g-mL’sinde) bulunmasina miisade edilmez. Bu nedenle genellikle bu tiir
patojenlerin tespitinde var/yok testleri uygulanir. Bircok uluslararasi standartta ve
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011)’nde analiz edilecek
gida miktar1 25g ya da 25ml olarak verilmistir ve bu yasal olarak analiz edilecek gida
miktarini ifade etmektedir (Isman Cokay 2011).
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1.2.1. Salmonella spp. Genel Ozellikleri

Salmonella spp. bakteriler Enterobacteriaceae familyasinda bulunan spor
olusturmayan, gram-negatif, cubuk seklinde, Salmonella enterica subspecies enterica
serovar Pullorum/Gallinarum (S. Pullorum ve S. Gallinarum) disinda peritrik
flagellalar1 ile hareketli, fermentatif, fakiltatif anaerob, oksidaz negatif, katalaz
pozitif niteliklere sahiptir. Salmonella spp. genel 6zellikleri sitrati karbon kaynagi
olarak kullanirlar, birgok karbonhidrati (laktoz ve sakkaroz hari¢) fermente ederek
gaz ve asit meydana getirirler. Salmonella spp.’leri hidrojen siilfiir (H2S) olusturur,
iirecaz ve indol negatiftir, nitrati nitrite indirgerler. Mezofilik bakteriler olan
Salmonella spp.’leri, optimum iireme sicakliklar1 37°C’dir. Ancak 5°C’de de
tireyebilirler. Salmonella spp.’lerinin optimum pH degeri 6,5-7,5 arasinda
degismekle birlikte pH 4,0-9,5 arasinda da tiremesi goriilmektedir. Ayrica birgok
Salmonella spp. %8 tuz konsantrasyonunda hala canli kalabilmekte ve gidalarda
0,94-0,99 arasindaki su aktivitesi (aw) oranlarinda gelisimini saglayabilmektedir
(Danielle 2006, Erol 2007, Fernandes 2009, Erkmen 2010, Saglam ve Seker 2016).
Salmonella spp.’nin gida kaynakli enfeksiyonlara neden olan 2500’e yakin serotipi
oldugu bilinmektedir (Agbaje ve ark 2011). Salmonella spp.’lerinin iireme kosullari
Cizelge 1.7°de verilmistir.

Cizelge 1.7. Salmonella spp.’lerinin iireme kosullar1 (Erol 2007).

Min.-Maks. Optimum
Sicaklik (°C) 5,8-47 35-37
pH 4-9,50 6,5-7,5
Su aktivitesi (aw) 0,94-0,99 <0,99

Salmonella spp., ¢ok uzun siiredir ciddi gida kaynakli patojenlerden biri
olarak bilinmektedir. Salmonellozis vakalarindaki artis biiylik oranlara ulagmustir.
Enfekte olmus hayvanlar veya onlardan elde edilen et ve et driinleri, siit ve siit
irtinleri ve yumurtalar1 gibi triinler insanlarda salmonellozis i¢in ana bulasma
kaynagidir (Kawasaki ve ark 2005). Salmonella spp., et ve et mamiillerinde
gidalardan kaynakli bakteriyel hastaliklara neden olan ve en ¢ok rapor edilen en ciddi

gida kaynakli patojenlerden biridir (Ghassan ve ark 2010, Ducic ve ark 2016).
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Salmonella, insan ve hayvanlarin bagirsak florasinda yer alan bir bakteridir
(Ford ve ark 2016). Salmonella’nin en 6nemli iki bulasma kaynagi insan ve
hayvandir. Bu iki kaynaga ait diski veya kanalizasyon sulari ile gida kaynaklarinin
kontaminasyonu s6z konusu olabilmektedir. Bunun disinda etken enfekte

hayvanlardan dogrudan hayvansal gidalara bulagabilmektedir (Erol 2007).

Salmonella spp.’nin enfeksiyon olusturabilmesi ig¢in gerekli minimal
enfeksiyon doz 108- 10° kob/g olarak bildirilmistir. Salmonella’nm farkl
serotiplerine gore 10°-10° kob/g arasinda da hastalik olusturdugu bildirilmektedir.
Salmonellozis’de minimal enfeksiyon dozu bireyin bagisiklik sistemine, serotipin
viriilansina ve gidanin yapisina bagli olarak degismektedir. Ozellikle gocuklar,
radyoterapi ve kemoterapi gérmiis/goren kisiler, yashlar ve agir hastalik gecirmis
kisilerde enfeksiyon dozunun 102 kob/g’ye kadar diistiigii belirtilmistir (Telli 2006,
Erol 2007, Selamoglu 2017).

Salmonella spp. yilda 40.000'den fazla gida orijinli hastaliklarin sorumlusu
olarak bildirilmektedir. Salmonella kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikma sikligi,
1980'li yillardan bu yana biiyiikk oranda artmis ve bu durum ise ciddi saglik
harcamalarina, hastaliga yakalanan isciler i¢in finansal kayiplara ve c¢alisanlari
hastaliga yakalanan sirketler i¢in performans disiikliigiine neden olmustur. Her yil
mali kayiplarin 3,6 milyar dolardan fazla zarara yol agtig1 rapor edilmistir (Danielle
2006).

Salmonella spp. 'nin neden oldugu hastalik (salmonellozis), genellikle 4-7 giin
stirmekte ve birgok kisi tedaviye ihtiyag duymadan iyilesebilmektedir. Giintimiizde
yiiksek morbidite ve mortaliteye neden olarak kiiresel bir sorun olusturan Salmonella
spp., basta gelismekte olan {ilkeler olmak {izere diinya genelinde yaygin olarak
goriilmektedir (Gokmen ve ark 2016). Salmonella orijinli hastaliklarin biyiik bir
kismu hafif-orta seviyede tek basina belirli bir hastaliga sebep olurken, yaslilarda ve
bagisiklik sistemi baskilanmig insanlarda ciddi hastaliklara hatta 6liime bile neden
olmaktadir (Vardaka ve ark 2016). Birgok Salmonella spp., hem hayvanlarda hem de
insanlarda hastalifa neden olmaktadir. Bazi tiirler hayvanlarda bazi tiirler ise
insanlarda enfeksiyon olusturmaktadir. Diinyanin baska yerinde bulunmayan sadece

bazi yerlerde bulunan serotiplerde mevcuttur (Danielle 2006).
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Insanlarda enfeksiyona neden olan konak spesifik serotipler arasinda, tifo ve
paratifoya neden olan S. typhi, S. paratyphi A ve S. paratyphi C bulunmaktadir. Tifo
hastalig1 diinyada en ¢ok 6liim oranina sahip hastaliklardandir. Hastalik belirtilerinin
ortaya ¢ikis siiresi en uzun olan serotiptir ve yiiksek atese sebep olur. Paratifo
enfeksiyonu ise, tifo enfeksiyonu ile ayni semptomlar1 ortaya g¢ikarsada, tifo
enfeksiyonu kadar ciddi semptomlara neden olmaz (Wray ve Wray 2000, Erol 2007,
Erkmen 2010).

Hayvanlarda enfeksiyona neden olan konak spesifik serotipler arasinda,
sigirlarda S. dublin, koyunlarda S. abortus-ovis, kanatlilarda S. gallinarum, atlarda S.
abortus-equi ve domuzlarda S. choleraesuis bulunmaktadir. Son yillarda, S.
choleraesuis’in de insanlarda hastaliga neden oldugu bildirilmistir (Wray ve Wray
2000, Erol 2007, Erkmen 2010).

Konak spesifik olmayan serotipler ise; hem insanlar hem de hayvanlar igin
patojen ve gida orijinli hastaliklara neden olan serotiplerin biiyiik bir kism1 bu grupta
yer almaktadir. S. Typhimurium ve S. Enteritidis bu gruba 6rnek olarak verilebilir.
(Wray and Wray 2000, Erol 2007, Erkmen 2010).

Salmonella kaynakli enfeksiyonlar yillardir bilim insanlari, saglik ¢alisanlar
ve ABD Gida ve Ilag idaresi (FDA) arasinda biiyiik bir endise yaratmistir. 1960'larin
sonlarina gelinmesi ile birlikte, tifo hastaligina ek olarak, gida orijinli veya insandan
insana gegebilen bir¢ok salgin bas gostermistir. Bunlarin nedenleri olarakta yetersiz
hijyen uygulamalar1 gosterilmistir. Tifo enfeksiyonunun semptomlar: arasinda, ishal
ve septisemi bulunur (Danielle 2006). Azda olsa, septisemi ve artrit ile birlikte mide
bulantisi, kusma, bas agrisi, diyare, karin kramplari ve ates yer alir (Ghassan ve ark
2010).

Gida orijinli bakterilerden biri olan Salmonella tiirleri, en fazla insanlarda
rastlanmakla birlikte bircok memelide, baliklarda, kuslarda, amfibilerde,
eklembacaklilarda, boceklerde ve siirlingenlerde de bulunabilmektedir. Ayrica bahsi
gecen canlilarda enfeksiyon olusturabilmektedir (Barham ve ark 2002). Kisaca
etinden faydalandigimiz canlilar, cogunlukla Salmonella spp.'nin yerlestigi yer olarak
kabul edilmektedir (Wong ve ark 2009).
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Salmonella spp. genellikle tavuk, hindi, 6rdek gibi kanatli hayvanlar ile inek,
koyun, keci gibi evcil hayvanlar araciligiyla tasinir. Kontamine olmus et, siit ve
yumurta gibi hayvansal triinler salmonellozisin en yaygin kaynaklar1 arasindadir
(Wang ve ark 2007).

Salmonella spp. gida sektorii ve toplum sagligi igin kritik giivenlik endiseleri
olusturan zararli mikroorganizmalardandir. S6z konusu bu zararli mikroorganizma,
birgok farkli hayvanin (dogada yasayan veya ahirda/kiimeste yasayan hayvanin),
Ozellikle de insanlarin etinden siitinden faydalandigi hayvanlarin gastrointestinal
sistemlerine yerlesir. Yapilan arastirmalar, kontamine olmus et, siit gibi hayvansal
orijinli triinlerin insanlara bulagsmada etkili oldugunu gostermektedir (Pamuk ve
Sirtken 2018). Karkas basta olmak tizere hayvanlardan elde edilen iiriinler, patojenler
ile rahatlikla kontamine olabilir ve bu iriinler teknigine gore islem yapilmaz ve
muhafaza edilmezler ise, mikroorganizmalarin gelisimlerini saglamalari i¢in uygun

bir yer olustururlar (Siriken 2004).

Hayvanlarda goriilen bircok Salmonella enfeksiyonu klinik semptomlara yol
acmaz. Fakat azda olsa, Salmonella spp. ile enfekte olmus hayvanlarin dokularinda
bulunabilir. Ancak siklikla Salmonella spp., kesme ve isleme esnasinda diskidan ete
bulasabilir. Bu yilizden, hayvanlardan elde edilen iriinler salmonellozis i¢in ciddi
kontaminasyon kaynaklaridir (Wong ve ark 2009). Kontamine olmus et, siit ve diger
hayvansal tiriinler, salmonellozisin diinya genelinde en ¢ok bilinen rezervuarlaridir
(Ahmed ve Shimamoto 2014).

1.2.2. Et Uriinlerinde Salmonella spp. Tle Tlgili Calismalar

Pamuk ve Siriken (2018)’de, et riinlerini igeren 100 adet sigir orjinli gidada
Salmonella spp.’in prevalansini aragtirmiglardir. Et orjinli (Sucuk) orneklerin

%12’sinde (3/25) Salmonella spp. saptamiglardir.

Biiyiikiinal ve ark (2016) tarafindan yapilan bir arastirmada, Istanbul,
Adapazari, Afyon ve Kayseri’deki perakende satis noktalar1 ve tireticilerden toplanan

132 sucuk 6rneginde Salmonella spp. %1,52 (2 pozitif) olarak tespit etmiglerdir.
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Gokmen ve ark (2016), Balikesir ilindeki farklt marketlerde ve restoranlarda
satisa ve tiiketime hazir et triinlerini Salmonella spp. yoniinden arastirmislardir.

Sucuk 6rneklerinin higbirinde Salmonella spp.’nii (0/25) saptanmamustir.

Sezer ve ark (2013b), Kars ilinde kasaplarin dogal metotlar ile yaptiklari
fermente sucuklar (30 adet) ile endiistriyel olarak firetilen 1s1l islem gormiis sucuk ve
sucuk benzeri {riinlerin (10 adet) mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesini
amaclamislardir. Fermente sucuklarin 2 tanesinde ise (%6,66) Salmonella spp. tespit

etmislerdir.

Oksiiztepe ve ark (2011)’de, Elazi1g ilinde satisa ¢ikarilan 100 adet fermente
sucuk Orneginin mikrobiyolojik kalitesini incelemislerdir. incelenen &rneklerin

%3’de (3/100) Salmonella spp. bakterisine rastlamislardir.

Kok ve ark (2007), Aydin ilindeki farkli marketlerden temin edilen toplam
100 fermente sucuk 6rneginden 5 tanesinde (%5) Salmonella spp. tespit etmislerdir.

Erdogrul ve Erglin (2005), Kahramanmaras piyasasinda tiiketilen 60 adet
sucugun bazi mikrobiyolojik 6zelliklerini incelenmislerdir. Yapilan mikrobiyolojik
analizler sonucunda 60 sucuk Orneginden 1 tanesinde (%1,66) Salmonetla spp.’ne

rastlamislardir.

Karmi (2013) yaptig1 bir ¢alismada, Misirda et trtinlerinde Salmonella spp.
yayginligint  aragtirmistir.  Salam  oOrneklerinde  (0/10)  Salmonella  spp.

belirlenmemistir.

Elmal1 ve ark (2005), Kars’da farklt marketlerde satilan 30 adet paketlenmis
salam Ornegini mikrobiyolojik kaliteleri bakimindan analiz etmislerdir. Salam

orneklerinin hig birinden Salmonella spp.’ni saptamamiglardir.

Aras ve Cetin (2019), Istanbul piyasasinda satisa sunulan sosislerin
mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi amaciyla 75 adet ambalajli 75 adet ise
ambalajsiz olmak iizere toplamda 150 adet ornek toplamis ve analiz etmislerdir.
Ambalajli olarak satisa sunulan sosis orneklerinin hi¢ birinde Salmonella spp. tespit
edilmezken ambalajsiz Orneklerin 2 adedinde (%2,66) Salmonella spp. tespit

edilmistir.
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Trimoulinard ve ark (2017), Reunion adasinda 67 yerel satis noktasindan
(stipermarketler, manavlar ve kasaplar) 203 sosis 6rnegi toplamislardir. Salmonella

spp. numunelerin %11,8 (24 pozitif) oraninda varligina rastlamislardir.

Modzelewska-Kapitula ve Maj-Sobotka (2014), Polonya’da hazir et
tirlinlerinin mikrobiyal giivenligini degerlendirmislerdir. Cig (200) sosislerde
Salmonella spp. varligin1 incelemislerdir. Salmonella spp. 200 ¢ig sosis 6rneginde

rastlamamuaslardir.

Martin ve ark (2011), 10 adet kiigiik 6lgekli ispanyol fabrikasindaki nihai
irtin  sosis ve potansiyel olarak proses zinciri boyunca kontaminasyonla
sonuclanabilecek yerlerdeki Salmonella spp. varligini arastirmislardir. Analiz edilen
ekipmanda veya nihai tiriinlerde Salmonella spp. tespit edilmezken hammaddelerde
%23,7 (9/38) tespit etmislerdir.

Elmali ve ark (2005), Kars ilinde farkli marketlerde satisa ¢ikarilan 35 adet
paketlenmemis, 35 adet vakum paketlenmis toplam 70 adet Frankfurter tip sosis
ornegini mikrobiyolojik kaliteleri bakimindan analiz etmislerdir. Vakum paketlenmis
Frankfurter tipi sosislerin hi¢ birinden Salmonella spp. saptanmazken paketlenmemis

35 Frankfurter tipi sosis'in 6'sindan (%17,14) Salmonella spp. izole edilmistir.

Biiyiikiinal ve ark (2016) tarafindan yapilan bir arastirmada, Istanbul, Afyon,
Kayseri ve Adapazari’'nda perakende satis noktalari ve ireticilerden toplanan 66

pastirma orneginde Salmonella spp. %4,55 (3 pozitif) olarak tespit etmislerdir.

Karabiyikli ve ark (2015) yaptiklar1 bir calismada, pastirma Orneklerinin
mikrobiyolojik kalitesinin incelenmesini amaglanmiglardir. Tokat'da 10 farkli kiigiik
olgekli firma, kasap ve yerel pazarlardan temin edilen 20 pastirma numunesinin hig

birinde Salmonella spp. (0/20) rastlamamislardir.

Aksu ve ark (2001), Erzurum piyasasindaki 6 farkli isletmeden 48 pastirma
ornegini analiz etmisler ve pastirmalarda yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda

Salmonella spp. (0/48) igermediklerini gérmiislerdir.
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1.2.3. Listeria monocytogenes Genel Ozellikleri

Listeria tiirleri, Listeriaceae familyasi i¢inde yer alan, Gram pozitif (+),
kapsiilsiiz, sporsuz ve fakiiltatif anaerobik, peritrik flagellalar1 ile hareketli, comak
seklinde bakterilerdir. Listeria tiirleri gram boyama sonucunda kiigiik kisa zincirler
halinde veya tek tek gortlirler. Listeria tiirleri sivi ve kati besiyerinde aerobik,
mikroaerofilik ve fakiiltatif anaerobik sartlarda tireyebilirler. Mikroorganizmanin
optimum gelisme sicakli§i 35-37°C olsa da suslar 1-45°C gibi oldukg¢a genis bir
sicaklik yelpazesinde gelisme gosterebilirler (Juntilla ve ark 1988, Galsworthy ve ark
1990, Norrung 2000). L. monocytogenes igin iireme sartlar1 Cizelge 1.8’de

verilmigtir.

Cizelge 1.8. Listeria monocytogenes i¢in iireme sartlar1 (Beverly 2004).

Min.-Maks. Optimum
Sicaklik (°C) -0,4-45 37
pH 4,4-9.4 6-8
Su aktivitesi (aw) 0,90-0,97 0,92

Psikrotrof bir mikroorganizma olarak degerlendirilen Listeria tiirleri,
minimum aw 0,92 (mutfak tuzunda) ve yiiksek seviyelerdeki NaCl (%10-12)
varliginda bile ¢ogalabilme yetenegine sahiptir (Farber 1991, Norrung 2000, Tuncay
2018). Optimum pH degerleri 6,0-8,0 arasinda olan bu mikroorganizma, pH 4,1-9,6
degerleri gibi genis bir aralikta ¢ogalabilme yetenegine sahiptir (Miiller 1988).
Listeria tiirleri, katalaz pozitif, oksidaz negatif, karbonhidratlarin fermentasyonu
sonucu asit agiga c¢ikarmasi, arjininden amonyak olusturmasinin yaninda hidrojen
stlfir (H2S) ftretimi, indol, nitrat rediiktaz, jelatin ve iire hidrolizi i¢in negatif

sonuglar vermektedir (Lovett 1989).

Listeriosis, ozellikle L. monocytogenes’in neden oldugu gida kaynakli bir
hastalik olup, diinya genelinde &nemli bir halk saghg: ve gida giivenligi sorunu
olusturmaktadir. Buzdolab1 sicakliginda muhafaza edilen ve yliksek diizeyde L.
monocytogenes ile kontamine olmus hazir gidalarin tiikketimi sonucu, listeriozis
vakalarmin meydana geldigi ileri siiriilmektedir (Chan ve Wiedmann 2008). L.

monocytogenes  birgok islem gormiis veya islem gérmemis gidalarda
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bulunabilmektedir. Bunlar gesitli et ve et tirlinleri, siit ve siit iiriinleri, sebzeler ile
balik ve deniz triinleridir (Rocourt ve Cossart 1997, Wadud ve ark 2010).
Listeriozise neden olan L. monocytogenes, dogal ortamda yaygin olarak bulunan
psikrotrofik bir patojendir. L. monocytogenes kesim, isleme ve iiretim sirasinda et ve
et {iriinlerini kontamine edebilir. Insanlarda listeriozis, immiin sistemi baskilanmus
insanlar, hamile kadinlar ve yeni doganlar gibi yiiksek riskli gruplarda goriilebilir.
Hastalik, saglikli kisilerde de ortaya ¢ikabilir (Colak ve ark 2007). Toprakta saprofit
olarak canliigin1 devam ettiren L. monocytogenes, insanlar veya hayvanlar
tarafindan besin maddeleri araciligiyla sindirim sistemine girdikten sonra, zararl
etkisini bagisiklik sistemi zayif insan ve hayvanlarda gosterebilmektedir (Freitag ve
ark 2009).

L. monocytogenes igeren besin maddelerini tiiketen duyarli insanlarda, g¢ok
fazla sepsis olusurken c¢ocuklarda ve erigkinlerde meningoensefalit ve atesli
gastroenteritis belirtileri ortaya ¢ikmaktadir (Schlech 2001). Hamile kadinlarda ana
belirti abortus iken yeni doganlarda ise septisemi, meningitis ve oliimdiir (Farber ve
Peterkin 1991).

L. monocytogenes, tabiatta nemli yerlerde birkag ay, tuzlu ve kuru yerlerde
ise iki yila kadar canliligmi siirdiirebilmektedir. Genis ve biiyikk bir alanda
bulunabilmesi, ¢ok ¢etin kosullar altinda dahi bir¢cok sporsuz bakterilere nazaran
daha uzun canliligini1 devam ettirebilmesi nedeni ile gida sektorii bakimindan en fazla
sorun teskil eden patojenler arasinda bulunmaktadir. Diger birgok zararli gida
mikroorganizmasimin aksine daha diisiik sicakliklarda (buzdolabi sicakligl) gelisim
gosterebilmektedir (Posfay-Barbe ve Wald 2004, Erol 2007).

L. monocytogenes, tatli-tuzlu sular, kanalizasyon sulari, bitkiler, yemler,
hayvan giibreleri, hayvansal kokenli pismemis gidalar, kiimes hayvanlari, deniz
mahsulleri, ¢ig veya pastorize edilmis siitler, peynirler, dondurma, pismis-pismemis
et ve et drlnleri, sebzeler ve meyveler gibi genis bir alandan izolasyonu

saglanmaktadir (Berktas ve ark 2006).

L. monocytogenes’in ana kaynaklar1 arasinda sigirlar fazlaca yer
kaplamaktadir. Birgok ¢alismada, L. monocytogenes sigirlarin dis yiizeylerinde ve

karkaslarda tespit edilmistir. Sigirlarin derilerinde bulunan bu patojenler hayvanlarin
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kesilmesi ve islem gormesi esnasinda, mezbaha alet ve ekipmanlari ile personel gibi
farkli yollarla karkaslara ve etlere bulasmaktadir. Bu sekilde kontamine olmus et ve
et triinleri yetersiz hijyen ile birlestiginde insanlarda zehirlenmelere, farkli hastalik
ve semptomlara hatta 6liimlere bile yol agtigi agiklanmustir (Erol 2007, Akkaya ve
ark 2008a, 2008Db).

L. monocytogenes, gidalarin hazirlanmasi sirasinda ¢apraz kontaminasyon ile
gidalara bulasabilmektedir. Bu kapsamda Ozellikle gida isletmelerinde kirli temiz
ayirimina uyulmasi, buna gore hammaddeler ile islenmis {riinlerin birbirinden
ayrilmasi, hammaddelerin kontaminasyonunun engellenmesi, isletmede iiriin
islemenin her asamasinda (toplama, isleme, tasima ve satis esnasinda) hijyen
kurallarna  uyulmasi  gerekmektedir  (Yerlikaya 2015). Gidalarda L.
monocytogenes’in belirlenmesinde sifir tolerans kosulu izlenmektedir. Bunun i¢in 25

g ornekte var/yok testi uygulanmaktadir (Tunail 2000).
1.2.4. Et Uriinlerinde Listeria monocytogenes ile Tlgili Calismalar

Pamuk ve Siriken (2018)’de, et riinlerini igeren 100 adet sigir orjinli gidada
L. monocytogenes’in prevalansin1 arastirmislardir. L. monocytogenes’i  sucuk

orneklerinde (0/25) saptamamiglardir.

Biiyiikiinal ve ark (2016) tarafindan yapilan bir arastirmada, Istanbul, Afyon,
Kayseri ve Adapazari’nda perakende satis noktalar1 ve ireticilerden toplanan 132

sucuk 6rneginde L. monocytogenes %1,51 (2 pozitif) olarak tespit etmislerdir.

Gokmen ve ark (2016), Balikesir ilindeki farkli marketlerde ve restoranlarda
satisa ve tiiketime hazir et driinlerini L. monocytogenes yoniinden arastirmislardir.

Sucuk 6rneklerinin hi¢birinde L. monocytogenes’e (0/25) rastlamamislardir.

Sezer ve ark (2013b), Kars ilinde kasaplarin dogal metotlar ile yaptiklart
fermente sucuklar (30 adet) ile endiistriyel olarak firetilen 1s1l islem gérmiis sucuk ve
sucuk benzeri {iriinlerin (10 adet) mikrobiyolojik Kkalitelerinin belirlenmesini
amaglamiglardir. Fermente sucuklarin 4 tanesinde (%13,33) L. monocytogenes tespit

etmislerdir.
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Yal¢in ve Can (2013), Mersin ve Adana illerindeki yaylalarda dogal usuller
ile yapilan (yaylalarda satilan ve servis edilen) 60 sucuk 6rneginde L. monocytogenes

acisindan incelenmistir. L. monocytogenes’i 7 (%11,66) 6rnekte tespit etmislerdir.

Oksiiztepe ve ark (2011)’de, Elazig ilinde satisa ¢ikarilan 100 adet fermente
sucuk orneginin mikrobiyolojik kalitesini incelemislerdir. incelenen 6rneklerin

%4 iinde (4/100) L. monocytogenes bakterisine rastlamislardir.

Colak ve ark (2007), istanbul'daki gesitli pazarlarda satilan 300 sucuk
orneginde L. monocytogenes varligini degerlendirmislerdir. L. monocytogenes’i 35
(%11,6) ornekte belirlemislerdir.

Kok ve ark (2007), Aydin ilindeki birgok marketten satin aldiklart toplam 100

fermente sucuk numunesinin 4 adedinde (%4) L. monocytogenes tespit etmislerdir.

Sancak ve ark (2007), Van ilinde satisa sunulan sucuklarda L.
monocytogenes’in mevcudiyetini ve prevelansini tespit etmek maksadiyla 20 adet
ambalajlanmamis ve 20 adet de vakumlu paketlenmis olmak {izere toplam 40 sucuk
Ornegini analize almislardir. L. monocytogenes, vakumlu paketlenmis sucuklarda
belirlenmezken (0/20), ambalajlanmamis sucuklarda %15 (3/20) oraninda identifiye

etmislerdir.

Sancak ve ark (2007), Van’da tikketime sunulan salamlarda L.
monocytogenes’in  varligint ve yayginhigint belirlemek amaciyla 20°ser adet
ambalajlanmamis ve 20’ser adet de vakumlu paketlenmis olmak iizere toplam 40
salam Ornegini analize almiglardir. L. monocytogenes, vakumlu paketlenmis
salamlarda belirlenmezken (0/20), ambalajlanmamis salam %10 (2/20) oraninda

identifiye etmislerdir.

Benhalima ve ark (2019), Dogu Cezayir'de toplanan toplam 45 sosis
numunesini L. monocytogenes kontaminasyonu bakimindan analiz etmislerdir.

Sosiste %2,22 (1/45) oraninda L. monocytogenes varligina rastlamiglardir.

Rodrigues ve ark (2018), Brezilya’da iiretilen sosislerde L. monocytogenes
varligini tahmin etmek ve olasi kontaminasyonlar ile ilgili konular1 belirlemek igin
98 sosis numunesi analiz etmigler ve 8 tanesinde (%8,16) L. monocytogenes tespit

etmislerdir.
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Trimoulinard ve ark (2017), Reunion adasinda 67 yerel satis noktasindan
(stipermarketler, manavlar ve kasaplar) 203 sosis Ornegini toplamislardir. L.

monocytogenes %5,9 (12/203) oraninda varligina rastlamislardir.

Modzelewska-Kapitula ve Maj-Sobotka (2014) yilinda yayinladiklart bir
aragtirmada, Polonya’da hazir et {rlinlerinin  mikrobiyal  giivenligini
degerlendirmislerdir. Cig ve pismis sosislerde L. monocytogenes varligini
incelemislerdir. L. monocytogenes’i pismemis 180 sosis numunesinin 47’sinde

(%26,1) ve pismis 1068 sosis numunesinin 19’unda (%1,8) kaydetmislerdir.

Martin ve ark (2011), 10 adet kiigiik lgekli Ispanyol fabrikasindaki nihai
iriin sosis ve potansiyel olarak proses zinciri boyunca kontaminasyonla
sonuclanabilecek yerlerdeki L. monocytogenes varligini arastirmiglardir. L.
monocytogenes’i ekipmanda %11,8 (10/85), hammaddelerde %28,9 (11/38) ve nihai
tiriinlerde %15,8 (3/19) tespit etmislerdir.

Rossi ve ark (2011), Brezilyada 80 sosis numunesini L. monocytogenes
yoniinden analiz etmislerdir. Orneklerin 3’iiniin (%3,75) L. monocytogenes pozitif

oldugunu ortaya ¢ikarmiglardir.

Sancak ve ark (2007), Van ilinde satisa sunulan sosislerde L.
monocytogenes’in mevcudiyetini ve prevelansini tespit etmek maksadiyla 20 adet
ambalajlanmamis ve 20 adet de vakumlu paketlenmis olmak iizere toplam 40 S0Sis
Ornegini analize almislardir. L. monocytogenes, vakumlu paketlenmis sosislerde %5
(1/20) oraninda, ambalajlanmamis sosislerde %25 (5/20) oraninda identifiye

etmislerdir.

Biiyiikiinal ve ark (2016) tarafindan yapilan bir arastirmada, Istanbul, Afyon,
Kayseri ve Adapazari’nda perakende satis noktalari ve fireticilerden toplanan 66

pastirma drneginde L. monocytogenes %3,03 (2 pozitif) olarak tespit etmislerdir.

Yildirim (2016) yilinda yayinladigi bir arastirmada, Kayseri’de pastirmalarin
mikrobiyolojik kalitesini degerlendirmisdir. Bu amagla toplam 75 pastirma

orneginden %1,33 (1/75) L. monocytogenes izole etmistir.

Karabiyikli ve ark (2015) yaptiklar1 bir calismada, Pastirma o6rneklerinin

mikrobiyolojik kalitesinin incelenmesini amaglanmiglardir. Tokat'da 10 farkli kii¢iik
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Olgekli firma, kasap ve yerel pazarlardan 20 pastirma numunesi satin almiglardir.

Analiz edilen numunelerin hi¢ birinde L. monocytogenes (0/20) rastlamamislardir.

Aksu ve ark (2001), Erzurum piyasasindaki 6 farkli igsletmeden 48 pastirma
ornegini analiz etmisler ve pastirmalarda yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda

L.monocytogenes icermediklerini (0/48) tespit etmislerdir.
1.3. Islenmis Et Uriinlerinde Kimyasal Kalite Kriterleri

Et tiretimini artirma calismalari ile birlikte, iiretilen etin kalitesi de biiyiik
ehemmiyet tasimaktadir. Kalite kavrami, et endiistrisi bakimindan artarak 6nem
kazanmaya bagslayan bir faktér konumundadir. Etin smiflandirma ve fiyatinin
olusmasinda kullanilabilecek en Onemli faktor, etin kalitesidir. Et Kalitesi
belirlenirken kullanilan degisik usuller vardir. Et kalitesini tespit edebilmek igin
kullanilan geleneksel usuller; nem, pH, protein, yag, pisirme kaybi, su tutma
kapasitesi, kiil, gevreklik, kuru madde, etin rengi, yag asidi kompozisyonu ve

kolesterol diizeyinin belirlenmesidir (Sireli 2018).

Et triinlerinin kimyasal Kalitesi, Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et
Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi (2019)'ne gére standardize edilmistir. S6z konusu
teblige gore oOrneklerin tuz, yag, protein, pH ve nem degerleri Cizelge 1.9°da

gosterilmistir.
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Cizelge 1.9. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019), et iiriinleri
kimyasal kriterleri.

Nitelik Sucuk  Isil islem gormiis ~ Sosis  Salam Pastirma
sucuk

pH <54 <5,6 - - <6,0

Nem/toplam et Cemen harig

protein orant <2,5 <3,6 <6,5 <6,5 <%50

Yag miktari/ toplam <25 <25 <3,2 <3,2 -

et protein orant

Cemen harig
Tuz - - - - <%10

Protein >016 >0p14 >0%10 >%10 -

1.3.1. Tuz Genel Ozellikleri

Tuzun gidalarin muhafazasinda tarth boyunca 6nemli bir rol oynadigi
goriilmektedir (Albarracin ve ark 2011). Et ve et {riinlerinin korunmasinda antik
caglardan beri kullanilmakta olan tuz, aym1 zamanda diisiik maliyeti ve cesitli
Ozellikleri nedeniyle de modern et endiistrisinde en yaygin kullanilan katki
maddelerinden biridir (Gilbert ve Heisler 2005).

Et tiriinlerinin duyusal 6zellikleri, tirtiniin kabul edilebilirligini 6nemli dl¢iide
etkilemektedir. Tuz, et iirlinlerinin karakteristik lezzetinin saglanmasinda bir lezzet
arttirict olarak kullanilmaktadir (Ruusunen ve Puolanne 2005). Lezzetin yani sira et

iriinlerinin kivam kazanmasinda tuzun etkisi bulunmaktadir (Yildirim 1992).

Islenmis et iiriinlerinin korunmasi/muhafazas1 ve raf 6mrii agisindan tuz,
hayati 6neme sahiptir. Bagka bir koruyucu 6nlem olmadan tuz seviyelerini belli
limitlerin altina diistirmenin, {irliniin raf 6mriinii azalttigi bilinmektedir (Desmond

2006).

Tuz, et triinlerinde su aktivitesini azaltarak antimikrobiyal etki olusturmakta,
triinlerin giivenirligi artirmakta ve myofibrilik proteinlerin ¢dziinmesine yardimeci
olarak emiilsiyonu desteklemektedir. Tuz ayn1 zamanda kiirleme maddeleri ile
birlikte, et iriinlerinde et renginin korunmasi, {riiniin mikrobiyolojik kalitesinin

saglanmas1 ve raf omriiniin uzatilmasim da saglamaktadir (Oztan 2005). Tuz,
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proteinlerin su tutma kapasitesini arttirdigindan dolayida onemlidir (Katsaras ve
Budras 1992).

Et iirlinlerinde tuz kullaniminin tat-lezzet ve tekstiir gelisimine katkida
bulunmasinin yani sira insan saghigi agisindan getirdigi bazi olumsuz etkileri de
bulunmaktadir. Ozellikle asir1 sodyum alimimin hipertansiyona neden oldugu
(MacGregor ve Sever 1996) ve hipertansiyonun ise kardiyovaskiiler hastalik

gelisiminde 6nemli bir rol oynadigi bildirilmektedir (Jittrepotch ve ark 2015).
1.3.2. Et Uriinlerinde Tuz ile Tlgili Cahsmalar

Sezer ve ark (2013b), Kars ilinde kasaplarin geleneksel metotlar ile yaptiklart
fermente sucuklar (30 adet) ile ediistriyel olarak iiretilen 1s1l islem gérmiis sucuk ve
sucuk benzeri iriinlerin (10 adet) Kkimyasal Kkalitelerinin  belirlenmesini
amagclamislardir. Fermente sucukta tuz %1,4-3,15 ve sucuk benzeri iiriinlerin tuz

%1,64-3,51 arasinda oldugunu belirlemisglerdir.

Oksiiztepe ve ark (2011)’de, Elazi1g ilinde satisa ¢ikarilan 100 adet fermente
sucuk Orneginin kimyasal kalitesini aragtirmislardir. Kimyasal analiz sonucuna gore

ortalama tuz %4,36 olarak bulmuslardir.

Toptanct (2007)’de yaptig1 calismada, 60°C, 65°C ve 70°C sicaklik
derecelerinde 1s1l islem uygulanarak ftretilen sucuklarda saptanan tuz degerlerini

60°C’de %2,72, 65°C %2,78 ve 70°C %2,79 olarak tespit etmistir.

Isiksal (2006) yaptig1 calismada, satic1 ve iireticiden satin aldigi, geleneksel
yontemlere gore yapilmis ve ayni parti numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmis
3’er paket sucuk orneklerini kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Sucuktaki tuz analiz

degerlerini ortalama %3,39 olarak belirlemistir.

Erdogrul ve Ergilin (2005), Kahramanmaras piyasasinda tiiketilen 60 adet
sucugun bazi kimyasal 6zelliklerini incelenmislerdir. Kimyasal analizler sonucunda

orneklerin tuz oranlarmi %2,30-5,23 arasinda tespit etmislerdir.

Aaslyng ve ark (2014) yaptiklar bir ¢alismada, 3 adet salam 6rneginde tuz

miktarini ortalama %4,06 olarak bulmuslardir.
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Bozatli (2019) Manisa ve Izmir illerinden toplanan sosisler ile yaptigi
aragtirmada, sosis Orneklerinin tuz miktarlarint %1,85-2,78 arasinda degistigini

saptamistir.

Akgay (2017) Ispartada sosisler ile yaptigi bir calismada, sosis 6rneklerindeki

tuz miktarinin %1,31-1,71 olarak belirlemistir.

Aaslyng ve ark (2014) yaptiklar1 bir ¢aligmada, 3 adet sosis 6rneginde, tuz

miktarini ortalama %2,19 olarak bulmuslardir.

Salgado ve ark (2006) yayinladiklar: bir calismada, ispanyada 20 endiistriyel
sosis numunesinin kimyasal analizini yapmislardir. Tuz % min. 1,69, max. 3,92 ve

ortalama 2,84 arasinda degisen farkli degerleri tespit etmislerdir.

Aaslyng ve ark (2014) yaptiklari bir calismada, 4 adet pastirma 6rneginde, tuz

miktarlarim %2,80 olarak bulmuslardir.

Cakict (2012) yilinda pastirma Ornekleri ile yaptigi bir arastirmada, tuz

miktarlarin1 %9,53-15,92 arasinda tespit etmistir.

Erdemir (2012) pastirmalar {lizerinde yaptig1 bir arastirmada, tuz miktarin

%10,31-13,64 arasinda belirlemistir.

Uguz (2007), Ankara’nin kazan il¢esindeki 2 Holstayn cinsi sigirdan aldigi
musculus longissimus dorsi kaslar1 ile pastirma elde etmistir. 3 farkli tuz
konsantrasyonunda (%3, %6 ve %9) liretilen pastirma numunelerinde, son iiriinde

tespit edilen tuz miktar1 degerlerini %3,87, %5,23 ve %6,48 olarak belirlemistir.

Isiksal (2006) yaptig1 calismada, piyasadan satin aldigi, geleneksel
yontemlere gore liretilmis ve ayni parti numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmig
3’er paket pastirma Orneklerini kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Pastirmadaki tuz

degerlerini sirastyla %3,87-6,48 olarak saptamuistir.

Aksu ve ark (2001), Erzurum piyasasindaki 6 farkli isletmeden 48 pastirma
Ornegini analiz etmisler ve pastirmalarda yapilan kimyasal analizler sonucunda
numunelerin  tuz degerinin ortalama %>5,33-6,87 arasinda degistigini tespit

etmislerdir.
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1.3.3. Yag Genel Ozellikleri

Yag, etin en 6nemli lezzet bilesenlerinden biridir. Et mamiillerinde tercih
edilen yag, iriiniin fonksiyonel ve duyusal niteliklerinin olusmasina yardimci
olmaktadir. Yag, elde edilecek tiriiniin lezzet 6zelliklerinin olusmasinda rol almakla
beraber, iiriine ilave edilen lezzet unsurlarinin dengesine, yogunluguna ve dagilimina
da tesir ederek, bu unsurlarin farkindaligini yiikseltmektedir. Yag, bilhassa salam,
sosis gibi emiilsiye et tiriinlerinde reolojik ve yapisal 6zelliklere, baglama yetenegine

de etki etmektedir (Keeton 1992).

Et ve et driinlerinde kullanilan yag, esansiyel yag asitlerinin (linoleik ve
linolenik asit) ve yagda eriyen vitaminlerin 6nemli bir kaynagidir (Mendoza ve ark
2001).

Yag, et emiilsiyonlarinda stabilitenin saglanmasi, pisirme kayiplarinin
azaltilmasi, su tutma kapasitesinin artirilmasi, lezzet, tekstiir, yumusaklik, sululuk ve
istenilen agiz hissinin saglanmasi amaciyla islenmis et triinlerinin vazgeg¢ilmez bir

pargasidir (Chio ve ark 2014).

Et mamiillerinde tercih edilen yag baska bilesenlerle etkilesime sokularak
irtiniin tat, aroma, goriiniis, kayganlik ve tokluk hissi gibi kalite Olgiitlerini tespit
etmenin yani sira, iriinlerin fonksiyonel ve duyusal niteliklerininde gelismesine
katkida bulunmaktadir (Y1lmaz 2004, Youssef ve Barbut 2009).

Egbert ve ark (1991), yag oraninin, iriiniin yumusaklik, dolgunluk ve tat
tizerinde etkisi oldugunu belirtmislerdir. Et ve et mamiillerinde tercih edilen yag,
tiketici i¢in oldukga degerli olan duyusal niteliklere 6nemli oranda yardimci
olmaktadir. Islenmis et mamiillerinde tercih edilen yag miktarinin azaltilmasi damak
zevkinin diismesine, tiriinlerin daha az tercih edilmesine neden olmaktadir (Jimenez-
Colmenero ve ark 2001, Candogan ve Kolsaric1 2003, Serdaroglu 2006). Miles
(1996), et mamiillerinde %20 seviyesinden diisiik oranlarda yag tercih edilmesinin

arzu edilemeyen doku, tat ve gortiniim olusturdugunu bildirmistir.

Ayrica et iriinlerinde kullanilan yag, hammaddelerin daha siki yapida
birbirine kenetlenmesine katki saglayarak {iriinde biitiinlik olusturmakta, bu

nedenlede arzu edilen yapinin olusumasi saglamaktadir. Bu pozitif 6zellikleriyle
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birlikte, diyetle alinan yag, belirli bir miktarin {izerine ¢ikmasi durumunda ise
viicutta birikmekte, kalp-damar hastaliklar1, obezite ve birgok farkli kanser g¢esitleri
gibi gesitli hastaliklara neden olmaktadir. Bu sebeble, tiiketicilerde saglikli beslenme
mevzularinda giin gectikge daha ¢ok farkindalik olusmaktadir. Ortalama %20-30
diizeylerinde yag iceren et iiriinlerinin Kalori degerlerinin yiiksek olmasindan dolayi,
kaginilmas1 gereken gidalar olarak goriilmeye baslanmistir. Farkindaligi artan
tiketiciler saglikli beslenme ile ilgili endiselerine bagl olarak yag ve kalori
alimlarimi smirlandirmislardir (Mendoza ve ark 2001, Garcia ve ark 2002, Candogan
ve Kolsarict 2003, Kumar ve Sharma 2004, Garcia ve ark 2007).

Islenmis et {iriinii olan sucuga; aroma, tat, lezzet saglamak ve nihai iiriinde
istenilen mozaik yapiy1 elde etmek gibi amaglarla eklenilen yaglarin tiirii, miktar1 ve
saklama kosullar1 gibi 0Ozellikleri nihai iriiniin  kalitesini 6nemli derecede

etkilemektedir (Oven 2017).

Emiilsiye et mamiillerinde kullanilan yag; elde edilecek iiriine tat, doku ve
yumusaklik kazandirarak, daha ekonomik iiriin elde edilmesine sebep olmaktadir. Bu
sayede ekonomik avantajda saglanmis olmaktadir. Emiilsiye et iriinlerinde, yag
oranlarinin 6nemli miktarlarda azaltilmasi, partikiil baglanmasinin azalmasina, koyu
renkte iirtin olugmasina, yiizeyin kabuk baglamasina, iirliniin i¢inde azru edilmeyen
gevsek ve yumusak doku olusumuna ve sululugun azalmasina sebebiyet vermektedir
(Keeton 1992). Bu yiizden et mamiillerinde tercih edilen yagin azaltilmasi birgok
soruna sebep olurken, iiriiniin albenisini de biiylik dl¢lide azaltmaktadir (Hughes ve

ark 1997).

Bir et {iriinii olan pastirmada kalite agisindan yag orani 6nemlidir. Yag orani

arttik¢a tirtin kalitesi diigmektedir (Tekingen ve Dogruer 2000).
1.3.4. Et Uriinlerinde Yag ile lgili Calismalar

Giirbiiz ve Celikel Giingér (2018), Mardin ilinde kasap diikkanlarinda
geleneksel usuller ile yapilarak satisa ¢ikarilan sucuklarin birtakim Kkimyasal
Ozelliklerini incelemislerdir. Satin alman 32 adet sucuk numunesi test materyali
olarak kullanmislardir. Kimyasal analizler sonucunda oOrneklerin yag oranlarini

%30,71 olarak saptamislardir.
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Ince ve ark (2018), Tiirkiye’de siipermarketlerde satilan 8 adet fermente ve 8
adet 1s1l islem uygulanmis dana sucugunda kalite acisindan 6nemli kriter olan yag
analizini yapmuslardir. Calismada fermente ve 1s1l islem gérmiis sucuklarda sirasiyla

yag %28,80 ile %29,69 ortalama olarak tespit etmislerdir.

Sezer ve ark (2013b), Kars ilinde yerel kasaplarin geleneksel usular ile
yaptiklar1 fermente sucuklar (30 adet) ile endiistriyel olarak yapilan 1s1l igslem gormiis
sucuk ve sucuk benzeri triinlerin (10 adet) kimyasal kalitelerinin belirlenmesini
amaclamiglardir. Fermente sucukta yag oran1 %20-58 ve sucuk benzeri iriinlerin

yag orani %23-37 arasinda oldugunu ortaya koymuslardir.

Oksiiztepe ve ark (2011)’de, Elazig ilinde satisa ¢ikarilan 100 adet fermente
sucuk Orneginin kimyasal kalitesini arastirmislardir. Kimyasal analiz sonucuna gore

ortalama yag %35,22 olarak bulmuslardir.

Toptanct (2007)’de yaptigi calismada, 60°C, 65°C ve 70°C sicaklik
derecelerinde 1s1l islem uygulanarak iiretilen sucuklarda saptanan yag degerlerini
60°C’de %28,46, 65°C %29,09 ve 70°C %29,18 olarak tespit etmistir.

Isiksal (2006) yilinda yaptig1 ¢alismada, satict ve ireticiden satin aldii,
geleneksel yontemlere gore yapilmis ve ayni parti numarasina sahip, dilimlenip
vakumlanmis 3’er paket sucuk Orneklerini kimyasal analiz i¢in kullanmistir.

Sucuktaki yag analiz degerlerini ortalama %20,42 olarak bildirmistir.

Erdogrul ve Ergilin (2005), Kahramanmaras piyasasinda tiiketilen 60 adet
sucugun bazi1 kimyasal ozelliklerini incelenmislerdir. Yapilan kimyasal analizler
sonucunda  Orneklerin  yag oranlarmi  %30,30-49,80 arasinda  oldugunu

bulunmuslardir.

Aaslyng ve ark (2014), 3 adet salam oOrneginde yag miktarini ortalama
%41,27 olarak bulmuslardir.

Sezer ve ark (2013a), Kars’taki farkli firmalara ait 15 adet salam Grneginin
kimyasal analizini aragtirmiglardir. Salam Orneklerinde yag oranlarinin %5-24

arasinda degistigini belirlemislerdir.
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Brankovic Lazic ve ark (2019), Belgrad’da yaymladiklar1 bir arastirmada, iki
grup sosisin kimyasal parametlerini degerlendirmislerdir. Grup 1 yag % 36,99, grup

2 yag % 39,59 arasinda analiz degerlerini bulmuslardir.

Aaslyng ve ark (2014) yaptiklar1 bir ¢calismada, 3 adet sosis 6rneginde, yag

miktarini ortalama %24,40 olarak bulmuslardir.

Sezer ve ark (2013a), Kars’taki farkli firmalara ait 11 adet sosis Grneginin
kimyasal analizini arastirmislardir. Sosis Orneklerinde yag oranlarinin %10-26

arasinda degistigini belirlemislerdir.

Cagno ve ark (2008), ii¢c gesit Italyan fermente sosis (Varzi, Brianza ve
Piacentino) orneklerinin kimyasal analizini yapmislardir. Varzi yag %18,78, Brianza

yag %19,11, Piacentino yag %25,44 arasinda degistigini belirlemislerdir.

Salgado ve ark (2006), Ispanyada 20 endiistriyel sosis numunesinin kimyasal
analizini yapmiglardir. Yag % min. 57,97, max. 79,66 ve ort. 68,12 arasinda degisen

farkli degerleri tespit etmislerdir.

Aaslyng ve ark (2014) yaptiklari bir calismada, 4 adet pastirma 6rneginde yag

miktarlarim1 %0 olarak bulmuslardir.

Uguz (2007), Ankara’nin kazan il¢esindeki 2 Holstayn cinsi sigirdan aldigi
muculus longissimus dorsi kaslar1 ile pastirma elde etmistir. 3 farkli tuz
konsantrasyonunda (%3, %6 ve %9) iiretilen pastirma numunelerinde nihai iriinde

tespit edilen yag miktarin1 %14,98, %19,04 ve %22,48 olarak bulmustur.

Isiksal (2006), piyasadan satin aldigi, geleneksel yontemlere gore yapilmis ve
ayn1 parti numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmis 3’er paket pastirma orneklerini
kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Pastirmadaki yag analiz degerlerini ortalama %5,1

olarak bildirmistir.
1.3.5. Protein Genel Ozellikleri

Proteinler, hiicrelerin esas 6gesi olduklari i¢in hem viicuda enerji saglar hem
de gelisme, biiylime ve hiicre yenilenmesi gibi olaylarda gorev alirlar. Yeterli ve

dengeli beslenmede zengin bir protein kaynagi olan etin, ayr bir yeri ve ehemmiyeti
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vardir. Proteinler, hayvansal ve bitkisel proteinler olmak iizere ikiye ayrilirlar. Ancak
hayvansal proteinlerin sindirilebilirlik oranlari yiiksek oldugu i¢in insan
beslenmesinde daha Onemlidir. Et, yumurta, balik ve siitten alinan proteinlerin
biyolojik degerliligi yiiksek oldugundan bu besinler yiiksek Kkaliteli protein
kaynaklar1 olarak kabul edilmektedir (Baysal 2002). Kasaplik hayvan etinin genel
kimyasal yapist Cizelge 1.10°da verilmistir.

Cizelge 1.10. Yasa, cinse, cinsiyete ve beslenmeye bakilmaksizin kasaplik hayvan
etinin genel kimyasal yapis1 (Toldra 2010).

Bilesenler Kas agirligi (%)
Su 75 (65-80)
Protein 18,5 (16-22)
Yag 3(1-13)
Karbonhidrat 1(0,5-1,5)
Protein olmayan azotlu maddeler 1,7 (1-2)
Diger protein olmayan azotlu maddeler 0,85 (0,5-1)

(vitaminler, mineraller ve digerleri)

Beslenme agisindan bakildiginda et ve et iirlinlerinin 6nemi, tiim temel
(esansiyel) aminoasitleri tam ve dengeli bir sekilde ihtiva etmesidir (Pereira ve
Vicente 2013). Insanlar agisindan et proteinlerin sindirilmesi (sindirilme oran1 % 97)
daha kolaydir ve viicutta yararlanilabilirligi de bitkisel proteinlere gore daha fazladir
(Mccarthy ve ark 2004). Kas dokunun temel bileseni olan proteinler etin
besleyiciligi, fonksiyonelligi ve gevrekligi lizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Toldra
ve Reig 2011).

Bir gida maddesi olarak et ve et friinlerinin, beslenme bakimindan
ehemmiyet tasiyan en bariz niteligi protein igerigidir. Et ve trtinleri, protein igerigi
ve kalitesi ile beslenme acisindan 6nde gelen gida bilesenidir (Ekmekgi 2012).

1.3.6. Et Uriinlerinde Protein ile lgili Cahsmalar

Giirbiiz ve ark (2018), Mardin ilinde kasap diikkanlarinda geleneksel metotlar
ile fdretilerek satisa c¢ikarilan sucuklarin  birtakim kimyasal 6zelliklerini

incelemislerdir. Satin alinan 32 adet sucuk numunesini test materyali olarak
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kullanmislardir. Kimyasal analizler sonucunda Orneklerin protein orani %19,53

olarak saptamislardir.

Ince ve ark (2018), Tiirkiye’de siipermarketlerde satilan 8 adet fermente ve 8
adet 1s1l islem uygulanmis dana sucugunda kalite acisindan 6nemli kriter olan protein
analizini yapmislardir. Calismada fermente ve 1s1l islem gérmiis sucuklarda sirasiyla

toplam protein %15,40 ile %13,80 ortalama olarak tespit etmislerdir.

Oksiiztepe ve ark (2011)’de, Elazig ilinde satisa ¢ikarilan 100 adet fermente
sucuk Orneginin kimyasal kalitesini arastirmiglardir. Kimyasal analiz sonucuna gore

ortalama protein %21,92 olarak bulmuslardir.

Toptanct (2007)’de yaptigi calismada, 60°C, 65°C ve 70°C sicaklik
derecelerinde 1s1l islem uygulanarak iiretilen sucuklarda saptanan protein degerlerini

60°C’de %14,63, 65°C %14,96 ve 70°C %15,00 olarak tespit etmistir.

Isiksal (2006) yaptig1 ¢alismada, satisa sunulan, geleneksel yontemlere gore
yapilmis ve ayni Seri numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmis 3’er paket sucuk
orneklerini kimyasal analiz i¢in kullanmigtir. Sucuktaki protein degerlerini ortalama

%18,7 olarak belirlemistir.

Erdogrul ve Ergiin (2005), Kahramanmaras piyasasinda tiiketilen 60 adet
sucugun bazi kimyasal ozelliklerini incelenmiglerdir. Yapilan kimyasal analizler
sonucunda Orneklerin  protein oranlarint  %20,6-25,12 arasinda oldugunu

bulmuslardir.

Brankovic Lazic ve ark (2019), Belgrad’da yaptiklart bir arasgtirmada, iki grup
sosisin kimyasal parametlerini degerlendirmislerdir. Grup 1 protein %24,52, grup 2

protein %23,00 arasinda analiz degerlerini bulmuslardir.

Cagno ve ark (2008), iic cesit Italyan fermente sosis (Varzi, Brianza ve
Piacentino) Orneklerinin kimyasal analizini yapmuslardir. Varzi protein %25,43,
Brianza protein %36,76, Piacentino protein  %30,44 arasinda degistigini

belirlemislerdir.
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Salgado ve ark (2006), Ispanyada 20 endiistriyel sosis numunesinin kimyasal
analizini yapmuglardir. Protein % min. 9,16, max. 28,94 ve ort. 21,58 arasinda

degisen farkli degerleri tespit etmiglerdir.

Uguz (2007), yaptig1 bir caligmada, taze ette protein miktarin1 ortalama
%17,74 olarak belirlemistir. Nem miktarindaki azalmaya bagli olarak protein
miktarinin arttigini tespit etmistir. Uguz (2007), Ankara’nin kazan ilgesindeki 2
Holstayn cinsi sigirdan aldig1 musculus longissimus dorsi kaslar1 ile pastirma elde
etmistir. 3 farkli tuz konsantrasyonunda (%3, %6 ve %9) iiretilen pastirma
numunelerinde nihai triinde tespit edilen protein miktar1 degerlerini  %29,43,

%29,59 ve %31,69 olarak ortaya koymustur.

Isiksal (2006) yaptig1 caligsmada, satisa sunulan, geleneksel yontemlere gore
yapilmig ve ayni Seri numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmis 3’er paket pastirma
orneklerini kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Pastirmadaki protein analiz degerlerini

ortalama %33,85 olarak belirlemistir.
1.3.7. pH Genel Ozellikleri

Et {irtinlerinin raf dmriinii etkileyen 6nemli faktorlerden bir tanesi pH’dir. pH
diistiikge asitlik artar ve gidalarda bozulmaya neden olan bakterilerin ¢cogu asidik

kosullarda gelisemez (Usan 2019).

Et trtinlerinin kalitesini etkileyen ve kalitenin belirlenmesinde kullanilan pH,
enzim etkinligine dogrudan, su tutma kapasitesine ise dolayli olarak etki etmektedir.
Kesim igsleminden sonra kasta gerceklesen pH diisiisii, kasin yapisina, rengine ve su
tutma kapasitesine etki edebilmektedir (Fettahoglu 2019).

Etlerin sahip oldugu yiiksek nem igerigi, besin bilesimi ve pH’1 bir¢ok
mikroorganizmanin gelismesine ve hayatta kalmasina olanak saglamaktadir. Bu
nedenlerden &tiirii et ve et tirlinleri en kolay bozulabilen gidalardan biri olarak kabul

edilmektedir (Doulgeraki ve ark 2012).

Et {riinlerinin bozulmasini 6nleyebilmek ve bu iirlinlerin tiiketim siiresini
arttirabilmek icin ¢esitli koruma yontemleri kullanilmaktadir. pH diisiisii ile koruma
teknolojisi, bilinen en eski teknoloji olarak kabul edilmektedir (Vandendriessche
2008).
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Et ve drlinlerinde pH degeri; {irlinlin rengi ve yapisi, mikroorganizma
gelisimi, oksidasyon reaksiyonlar1 gibi pek ¢ok fiziksel ve kimyasal ozellikler

tizerinde 6nemli etkiye sahip parametredir (Musavu Ndob ve Lebert 2018).

Hayvan kesilmeden Once kastaki pH oranmi 7,3 seviyelerinde, kesimi yapilip
kanin akitilmasindan sonra pH orani 7,0 seviyelerine iner. Kesimden sonra oksijen
seviyesinin azalmasi ile birlikte kaslarda olusan aneorobik glikozis sonucunda laktik
asidin yiikselmesi, etteki pH oraninin azalmasina sebep olmaktadir. Kesimden sonra
Olgiilen etin pH’s1 1. saatte 5,6 — 6,2 oranlarina kadar inmektedir. pH oraninin

azalmas1 neticesinde et daha sulu ve gevrek bir hale biiriiniir (Savell ve ark 2005).

Hayvanlarin yetistirme kosullarinda ve kesimleri sirasinda maruz kaldiklar
kotii uygulamalar ve bunun neticesinde meydana gelen stres, kesimden sonra olgiilen
pH oranlar tizerinde etkili oldugu kaydedilmistir. Stres (tasima, vurma, yakalama)
elektrosok ve kesim Oncesi bayiltma gibi iglemler, etin pH oranlarina etki ettigi
aciklanmistir. Ayrica hayvanlara tatbik edilen besleme kalitesi de, kesim sonras1 pH
oranlarmi {izerinde etkili olmaktadir. Yiiksek enerjili trlinler ile beslenen
hayvanlarin, diisiik enerjili tirtinler ile beslenen hayvanlara gore pH oranlarinin daha
diisiik olduklar1 bilinmektedir (Sanudo ve ark 1998).

Kesim isleminden 6nce stres gibi hayvani huzursuz eden kosullarin etkisinin
uzun siirmesi ve yeterli siirede dinlendirilmemesi sonucu kaslarin depo glikojen
rezervi diiser. Glikojen rezervinin diisiik seviyede olmasi sonucunda az miktarda
laktik asit meydana gelir. Buna bagli olarak pH degeri 6,0 olan koyu, sert, kuru
(DFD: Dark, Firm, Dry) etler olusur (Young ve ark 2004). DFD etler, 6zellikle sigir
etleri i¢in problem teskil etmektedir. Bu tarz etlerde bozulmaya neden olan bazi
patojenler, normal pH degerine (pH 5,4-5,8) sahip etlere gore daha hizli ¢ogalirlar
(Guardia ve ark 2005).

Stres, hayvanlarda glikolizisin hizlanmasina ve pH degerinin normalden daha
cabuk bir sekilde diismesine neden olur (Tornberg 1996). Ozellikle domuzlar stres
faktoriine kars1 diger hayvanlara gore daha fazla duyarhidir. Bu stres faktorlerinin
etkisi ile pH degeri 5,3’e kadar ¢ok hizli siirede yaklasik 1-1,5 saat icerisinde diiser.
pH degeri disiik etler soluk, yumusak ve suludur (PSE: Pale, Soft, Exudative)
(Woelfel ve ark 2002). PSE etlere genellikle domuz etlerinde goriilmekle beraber
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sigir ve kanathi hayvanlarda rastlanmaktadir (Tornberg 1996). PSE etlerde renk
soluk, yiizeyi sulu kivamda, tekstiir yumusak ve su tutma kapasitesi azdir. PSE
etlerin pH degeri diisiik olmasina karsin su aktiviteleri yiiksek oldugu i¢in mikrobiyel

bozulma bakimindan risk olusturabilmektedir (Woelfel ve ark 2002).

pH mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitesini etkilemektedir. Bir takim
mikroorganizmalar pH 4 seviyeleri altinda gelisimini saglamakla birlikte biiyiik bir
kism1 en iyi pH 7,0 (6,6-7,5) seviyelerinde gelisim gostermektedir. Genel olarak,
cogalmak ve canliliklarini stirdiirmek icin bakteriler pH 4-8 arasinda bir degere
ihtiya¢ duyarken, maya ve kiifler pH 2-11 arasinda genis bir aralikta
gelisebilmektedir. Bununla birlikte mikroorganizmalar diisik pH kosullarinda
hayatta kalabilmekte ve gelisme durmus olsa da hiicreler metabolik olarak aktif
olabilmektedir (Owusu-Kwarteng 2013). Baz1 mikroorganizmalarin gelisebildikleri

yaklagik pH degerleri Cizelge 1.12°de verilmistir.

Cizelge 1.11. Bazi mikroorganizmalarin gelisebildikleri yaklasik pH degerleri
(Tunail 2000).

Mikroorganizma Minimum Optimum Maksimum
Bakteri 4,5 6,5-7,5 9,0
Kif 1,5-3,5 4,5-6,8 9,0-11,0
Maya 1,5-3,5 4,0-6,5 8,0-8,5

Sucuk gibi fermente et iriinlerinde pH; renk, tekstiir, lezzet ve aroma gibi
duyusal nitelikler tizerinde biiyiik 6neme sahip olmaktadir ve ek olarak bozulmaya
sebebiyet veren mikroorganizmalar ile gida kaynakli patojenlerin gelisimini de

engellemektedir (Kaya ve Kaban 2010).

Sucuk, rigor mortisi tamamlamig, pH seviyesi 5,4-5,8 arasinda, fazla sulu
veya 1slak olmayan etlerden yapilmis olmalidir (Tekingsen ve Dogruer 2000). Sucuk
tiretiminde fermentasyon ve olgunlastirma asamalarinda laktik asit bakterilerininde
etkisiyle pH seviyelerinde hizli bir diisiis saglanmaktadir. Boylece patojenler etkisiz
hale gelerek iiriin giivenligi olusturulur, arzu edilmeyen mikroorganizmalarin

gelisimi onlenerek iriin dayanikliligi ve uzun raf omri elde edilmis olur (Liicke
2000).
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Sucuk yapiminda DFD (Dark Firm Dry) etlerin tercih edilmesi yiiksek su
tutma kapasitesiteleri nedeniyle daha hizli bakteriyel bozulmalara, PSE’li (Pale Soft
Exudatif) etlerin tercih edilmesi ise hizli su kayiplar1 nedeniyle kuruma kusurlarina

sebebiyet verceginden ¢ok fazla tercih edilmemelidir (Anar 2010).

Genel olarak pH degerindeki azalma arzu edilmeyen bakterilerin 6lmesine
neden olmaktadir. Ancak pH oranindaki azalmanin fazla olmasi sucuk lezzetini de
olumsuz olarak etkilemektedir. pH 5’in altinda oldugunda sucukta eksimsi bir tat
meydana gelmektedir. Olgunlasma sonrasi pH’nin 5,0-5,6 araliginda olmasina dikkat
edilmelidir (Y1ldirim 1992).

Salam ve sosis liretiminde ise, kesimi takip eden ilk alt1 saat igerisindeki (su
tutma kapasitesi yiiksek, pH’s1 6-6,5 arasinda degisen) taze/sicak etler kullanilmakta
iken (Ugur ve ark 1998), sucuk ve pastirma yapiminda kullanilacak etin uygun pH
aralig1 5,4-5,8 olmalidir (Gokalp ve ark 2002, Oztan 2005).

Salam yapiminda 1iyi bir emiisiyon olusturmak ig¢in rigor mortis
sekillenmemis, pH’s1 yiliksek etlere ihtiyag duyulmaktadir. Et seciminde,
olgunlasmamis yiiksek miktarda ATP igeren sicak etler onceliklidir (Saffle 1968).
Emiilsiyon tarzi et tirlinlerinde pH orani, gerek emiilsifikasyon gereksede renk basta
olmak tizere {rtin niteliklerine etki eden o6nemli bir gostergedir. Proteinler,
izoelektirik noktada diisiik su tutma kapasitesi ve ¢oziiniirlige sahip oldugundan

emiilsiyon olusumunda pH oraninin énemli bir etkisi vardir (Gokalp ve ark 2002).
1.3.8. Et Uriinlerinde pH Tle Tlgili Calismalar

Giirbiiz ve Celikel Giingdr (2018), Mardin ilinde kasap diikkanlarinda
geleneksel usuller ile yapilarak satisa ¢ikarilan sucuklarin birtakim Kkimyasal
Ozelliklerini incelemislerdir. Satin aliman 32 adet sucuk numunesi test materyali
olarak kullanmislardir. Kimyasal analizler sonucunda orneklerin pH seviyesi 5,54

olarak saptamiglardir.

Sezer ve ark (2013b), Kars ilinde yerel kasaplarin geleneksel metotlar ile
yaptikar1 fermente sucuklar (30 adet) ile endiistriyel olarak iiretilen 1s1l islem goérmiis

sucuk ve sucuk benzeri lriinlerin (10 adet) kimyasal kalitelerinin belirlenmesini
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amaglamiglardir. Fermente sucukta pH 4,94-6,97 ve sucuk benzeri tirinlerin pH 6,4-

6,92 arasinda oldugunu belirlemislerdir.

Oksiiztepe ve ark (2011)’de, Elazig ilinde satisa ¢ikarilan 100 adet fermente
sucuk Orneginin kimyasal kalitesini arastirmiglardir. Kimyasal analiz sonucuna gore

ortalama pH 5,18 olarak bulmuslardir.

Toptanct (2007)’de yaptigi calismada, 60°C, 65°C ve 70°C sicaklik
derecelerinde 1s1l islem uygulanarak iiretilen sucuklarda saptanan pH degerlerini

sirasiyla 4,99, 5,12 ve 5,15 olarak tespit etmistir.

Isiksal (2006), saticidan ve lireticiden satin aldigi, geleneksel yontemlere gore
yapilmis ve ayni Seri numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmig 3’er paket sucuk
orneklerini kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Sucuktaki pH analiz degerlerini

ortalama pH 5,40 olarak aktarmustir.

Erdogrul ve Ergiin (2005), Kahramanmaras piyasasinda tiiketilen 60 adet
sucugun bazi kimyasal ozelliklerini incelenmiglerdir. Yapilan kimyasal analizler

sonucunda 6rneklerin pH degerlerini 4,76-5,75 arasinda oldugunu bulunmuslardir.

Aaslyng ve ark (2014), 3’er adet salam orneklerinin kimyasal analizini

yapmiglardir. Salamda ortalama pH 4,50 olarak bulmuslardir.

Brankovic Lazic ve ark (2019), Belgrad’da yaptiklar1 bir aragtirmada, iki grup
sosisin kimyasal parametlerini degerlendirmislerdir. Grup 1 pH 5,31, grup 2 pH 5,33

arasinda analiz degerlerini bulmuslardir.

Cagno ve ark (2008), ii¢ cesit Italyan fermente sosis (Varzi, Brianza ve
Piacentino) 6rneklerinin kimyasal analizini yapmislardir. Varzi pH 6,57, Brianza pH

5,99, Piacentino pH 6,62 arasinda degistigini belirlemislerdir.

Salgado ve ark (2006), Ispanyada 20 endiistriyel sosis numunesinin kimyasal
analizini yapmuglardir. pH % min. 4,23, max. 4,72 ve ort. 4,48 arasinda degisen farkli

degerleri tespit etmislerdir.
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Oz ve ark (2017), Erzurum’daki 14 farkli iireticiden aldiklar1 pastirmalarin
kimyasal analizini (pH) incelemisler ve pastirma Orneklerinin pH degerlerinin

sirastyla 5,29 ile 6,65 arasinda degistigini gostermislerdir.

Karabiyikli ve ark (2015) yaptiklar1 bir ¢alismada, Pastirma orneklerinin
kimyasal kalitesinin incelenmesini amaglanmiglardir. Tokat'da 10 farkli kii¢iik
Olcekli firma, kasap ve yerel pazarlardan 20 Pastirma numunesi satin almislardir. pH

degerlerinin 5,69-5,92 arasinda degistigini belirtmislerdir.

Aaslyng ve ark (2014) yaptiklar1 bir arastirmada, 4 adet pastirma 6rneklerinin

kimyasal analizini yapmislardir. Pastirmada ortalama pH 5,63 olarak bulmuslardir.

Uguz (2007), Ankara’nin kazan ilgesindeki 2 Holstayn cinsi sigirdan aldigi
musculus longissimus dorsi kaslar1 ile pastirma elde etmistir. 3 farkli tuz
konsantrasyonunda (%3, %6 ve %9) iiretilen pastirma numunelerinde nihai iriinde

belirlenen pH degerlerini sirasiyla 5,89, 5,78 ve 5,68 oranlarinda belirlemistir.

Isiksal (2006), piyasadan topladigi, geleneksel yontemlere gore yapilmis ve
ayni seri numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmis 3’er paket pastirma orneklerini

kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Pastirmadaki ortalama pH 4,46 olarak bildirmistir.

Aksu ve ark (2001), Erzurum piyasasindaki 6 farkli isletmeden 48 pastirma
Ornegini analiz etmisler ve pastirmalarda yapilan kimyasal analizler sonucunda pH
degerinin ise ortalama 5,84/5,85/5,76/5,93/5,86/5,84 arasinda degistigini tespit

etmislerdir.
1.3.9. Nem Genel Ozellikleri

Gidanin kalitesini etkileyen faktorlerden bir digeride nemdir. Nem orani
yiiksek bir et {irlinli, her zaman mikrobiyal gelisimin hizlanmasina miisait bir ortam
olusturur. Nem igeriginin azaltilmasi ile raf Omriiniin uzatilmas: saglanmaktadir
(Bandler ve ark 1995). Nem miktarinin azaltilmasi ile besin degeri, koku ve tat gibi

kalite 6zelliklerinin de korunmasi saglanmis olmaktadir (Eroglu ve Yildiz 2011).

Suyun gidada hareketi, hem gidaya (nem igerigi ve bilesimi) hem de ortam
kosullarina (sicaklik ve nem diizeyi) gore degisiklik gosterir. Sabit sicaklikta gidanin

nem igerigi, kendini cevreleyen su buharit ile dengeye gelene kadar degisim
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gostermektedir. Denge noktasina geldiginde gidada nem aligverisi durmaktadir

(Cemeroglu ve Ozkan 2004).

Ulkemizde iiretilen ve tiiketilen et iiriinleri arasinda Sucuk ve pastirma dnemli
bir yer tutmaktadir. S6z konusu {irtinler, i¢erdikleri nem agisindan orta nemli gidalar
grubuna girmektedir (Ockerman ve Gokalp 1987). Bu tir gidalarin
stabiliteleri/dayanikliklari, icerigindeki kullanilabilir yani serbest su miktarlarinin,
iretim asamalarinda uygulanan kiirleme ve kurutma prosediirleriyle azaltilmasi
sonucu artirilmaktadir. Bu sebeble s6z konusu gidalarin neminin artacagi veya
azalacag sartlarin (bagil nem ve sicaklik) tam olarak belirlenmesi ve buna uygun
kosullarin olusturulmasi hem teknolojik hem de mikrobiyolojik kalite ve yasal

mevzuat agisindan énemlidir (Comaposada ve ark 2000).

Ozellikle sucuklarm olgunlastiriimas1 asamasinda, ortamin bagil nem seviyesi
onemli bir oOlgiittiir. Burada ortam bagil neminin fazla olmasi durumunda istenen
kuruma olusmayacaktir. Ortam bagil nemi asama asama azaltilarak kuruma ve aw
diisiisii saglanacaktir. Ortamlar arasinda nemin hareketini saglayan sucuk icerisindeki
su miktari ile ortamin bagil nemi arasindaki iligkidir. Gidalar ile bulunduklar1 ortam
arasindaki nem aligverisinin tahmin edilmesi, gidalarin stabilitelerini, dolayisiyla raf

Oomiirlerini etkiledigi i¢in son derece dnemlidir (Fellows 2000).

Depo bagil neminin yanlis ayarlanmasindan kaynakli etlerin depolanmasinda,
fire ortaya ¢ikmaktadir. Depo bagil neminin az olmast durumunda hem karkaslarda
hem de su ve su buhar1 gegirgenligi fazla ambalaj materyaliyle paketlenmis et
tirtinlerinde nem kayb1 olusmaktadir. Depo bagil neminin fazla olmasi durumunda ise
mikrobiyal aktivite artmakta ve etin bozulmasi hizlanmaktadir. Yanlis depolama
sartlarina bagh olarak su kaybi ile birlikte suda ¢oziinen vitaminlerde ve besin
ogelerinde kayip olugmakta, ylizeyde pigment birikimi olugsmaktadir (Gokalp ve ark
2002).

1.3.10. Et Uriinlerinde Nem {le Ilgili Cahsmalar

Glirbiiz ve Celikel Giingor (2018), Mardin ilinde kiiciik kasap diikkanlarinda
tradisyonel usul ile yapilarak satisa c¢ikarilan sucuklarin birtakim kimyasal

Ozelliklerini incelemislerdir. Satin aldiklar1 32 adet sucuk Ornegini test materyali
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olarak kullanmiglardir. Kimyasal analizler sonucunda &rneklerin nem %36,95 olarak

saptamiglardir.

Ince ve ark (2018), Tiirkiye’de siipermarketlerde satilan 8 adet fermente ve 8
adet 1s1l islem uygulanmis dana sucugunda kalite acisindan 6nemli kriter olan nem
analizini yapmisglardir. Caligmada fermente ve 1s1l islem gormiis sucuklarda sirasiyla

nem %43,27 ile %43,71 ortalama olarak tespit etmislerdir.

Oksiiztepe ve ark (2011)’de, Elazig ilinde satisa ¢ikarilan 100 adet fermente
sucuk Orneginin kimyasal kalitesini arastirmislardir. Kimyasal analiz sonucuna goére

ortalama nem miktarin1 %38,75 olarak bulmuslardir.

Toptanct  (2007) yaptig1 c¢alismada, 60°C, 65°C ve 70°C sicaklik
derecelerinde 1sil islem uygulanarak fretilen sucuklarda saptanan nem (%)
degerlerini 60°C’de 49,92, 65°C 48,65 ve 70°C 48,41 olarak tespit etmistir.

Isiksal (2006), piyasadan satin aldigi, geleneksel yontemlere gore iiretilmis ve
ayni parti numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmis 3’er paket sucuk orneklerini
kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Sucuktaki nem analiz degerlerini ortalama %54,51

olarak agiklamistir.

Erdogrul ve Ergiin (2005), Kahramanmaras piyasasinda tiiketilen 60 adet
sucugun bazi kimyasal ozelliklerini incelenmiglerdir. Yapilan kimyasal analizler
sonucunda  Orneklerin nem oranlarmi  %10,3-30,71 arasinda  oldugunu

bulunmuslardir.

Cagno ve ark (2008), ii¢ cesit Italyan fermente sosis (Varzi, Brianza ve
Piacentino) drneklerinin kimyasal analizini yapmislardir. Varzi nem %47,72, Brianza

nem %41,73, Piacentino nem %41,55 arasinda degistigini belirlemislerdir.

Salgado ve ark (2006), Ispanyada 20 endiistriyel sosis numunesinin kimyasal
analizini yapmiglardir. Nem % min. 18,58, max. 54,02 ve ortalama 29,76 arasinda

degisen farkli degerleri tespit etmiglerdir.

Uguz (2007), Ankara’nin kazan il¢esindeki 2 Holstayn cinsi sigirdan aldigi

musculus longissimus dorsi kaslar1 ile pastirma elde etmistir. 3 farkli tuz
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konsantrasyonunda (%3, %6 ve %9) iretilen pastirma numunelerinde son iiriinde

tespit edilen nem miktarlarini sirastyla %51,13, %45,84 ve %42,73 bulmustur.

Isiksal (2006), satic1 veya lreticilerden satin aldigi, tradisyonel yontemlere
gore yapilmis ve ayni parti numarasina sahip, dilimlenip vakumlanmis 3’er paket
pastirma oOrneklerini kimyasal analiz i¢in kullanmistir. Pastirmadaki nem analiz

degerlerini ortalama %353,84 olarak agiklamistir.

Aksu ve ark (2001), Erzurum piyasasindaki 6 farkli igsletmeden 48 pastirma
Ornegini analiz etmisler ve pastirmalarda yapilan kimyasal analizler sonucunda
tirtinlerin nem degerinin ortalama %46,63/41,73/48,47/45,77/43,48/44,22 arasinda
degistigini tespit etmislerdir.

Sucuk, salam, sosis ve pastirma orneklerine ait farkli arastirmacilar tarafindan
son yillarda yapilan kimyasal analiz sonuglar1 sirastyla Cizelge 1.12., 1.13., 1.14. ve

1.15’te verilmistir.
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Cizelge 1.12. Baz1 aragtirma sonuglarina gore sucuk orneklerindeki kimyasal analiz

degerleri.
Tuz Yag Protein pH Nem Kaynak
(%) (%) (%) (%)
2,2-3,55 --- 8,31-19,41 --- --- Yesilirmak (2019)
2,24-480  26,37-43,66 - 3,99-5,82  37,56-49,40 Sarag (2019)
- 28,80-29,69  13,80-15,40 -- 43,27-43,71 Ince ve ark (2018)
- 30,71 19,53 5,54 36,95 Giirbiiz ve Celikel Giingor
(2018)
2,78-2,80 --- --- --- 48,41-48,80 Toptanci ve Ercoskun
(2017)
--- --- --- 4,70-6,00 --- Pehlivanoglu ve ark (2015)
--- --- - --- 34,47-35,87 Cebirbay (2014)
1,4-3,15 20-58 - 4,94-6,97 --- Sezer ve ark (2013b)
5,86-5,94 Kara ve ark (2012)
4,36 26,10-39,22 21,92 5,18 25,97-66,61 Oksiiztepe ve ark (2011)
--- --- --- 5,80-5,81 56,90-59,52 Ercoskun ve Ozkal (2011)
3,66-3,73 --- --- --- - Ercoskun ve ark (2010)
--- --- --- --- 29,8-47,6 Siriken ve ark (2009)
--- --- --- 5,49-5,59 --- Yildiz Turp ve Serdaroglu
(2008)
--- - --- --- 39,07-41,75 Uz (2008)
2,72-2,79  28,46-29,18 14,63-15,00 5,12-524 49,92-48,41 Toptanci (2007)
2,8 29,03-29,54 --- --- 48,56 Yiiriir (2007)
3,39-4,80 5,1-20,42 18,70-33,85 4,46-5,40 53,84-54,51 Isiksal (2006)
--- 20,14-23,84 --- --- - Ercoskun (2006)
--- 36,41-40,98  18,72-20,94 --- --- Ertag (2006)
2,30-5,23 30,3-49,8 20,6-25,12  4,76-5,75  10,3-30,71 Erdogrul ve Ergiin (2005)
4,53-5,77 Erkmen ve Bozkurt (2004)

Cizelge 1.13. Baz1 arastirma sonuglarina gore

salam Orneklerindeki kimyasal analiz

degerleri.

Tuz Yag Protein pH Nem Kaynak

(%) (%) (%) (%)
18,99-20,02  18,25-19,28 56,75-58,73 Oziinlii (2019)
--- 12,77-14,94  12,67-14,12 6,08-6,17 63,20-64,56 Saimait1 (2018)
5,39-5,58 Uysal (2015b)

4,06 41,27 4,50 Aaslyng ve ark (2014)
5-24 Sezer ve ark (2013b)
--- 5,02-7,14 61,87-69,46 Yoriik (2012)
--- 14,47-21,2 11,06-12,57 6,12-6,31 Kopriilii (2009)
--- 10,31-11,82 6,27-6,44 Sisik (2008)
--- 15,13 - 6,34 -—- Apaydin ve ark (2003)
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Cizelge 1.14. Baz1 arastirma sonuglarina gore sosis Orneklerindeki kimyasal analiz

degerleri.
Tuz Yag Protein pH Nem Kaynak
(%) (%) (%) (%)
36,99-39,59 23,00-24,52 5,31-5,33 Brankovic Lazic ve ark (2019)
2,23-2,78 10,05-12,52 9,51-12,58 60,58-68,68 Bozath (2019)
1,31-1,71 Akgay (2017)
— 15,45 14,34 5,90 62,42 Ozkan (2016)
2,19 24,40 6,10 Aaslyng ve ark (2014)
10-26 Sezer ve ark (2013b)
9,70-16,48 11,70-14,94 5,81-6,01 66,14-72,58 Urgu (2013)
6,1-11,5 13,4-16,8 5,9-6,2 57,6-66,6 Uysal (2011)
6,41 Gokoglu ve ark (2010)
13,19-18,02 15,22-18,34 Yilmaz ve Geggel (2009)
18,78-25,44 25,43-36,76 5,99-6,62 41,55-47,72 Cagno ve ark (2008)
--- --- --- 4,26-6,61 59,20-68,09 Apaydin ve ark (2008)
52,5-74,2 Liu ve ark (2008)
5,08-5,70 23,64-45,35 Garcia Fontan ve ark (2007)
1,69-3,92 57,97-79,66 9,16-28,94 4,23-4,72 18,58-54,02 Salgado ve ark (2006)*
15,6-18,0 15,5-16,7 5,95-6,13  55,3-56,3 Purma (2006)
22,7 13,7 62,3 Oztan (2005)
29,74 17,62 Ambrosiadis ve ark (2004)

*(Endiistriyel sosis)

Cizelge 1.15. Bazi aragtirma sonuglarina gore pastirma Orneklerindeki kimyasal
analiz degerleri.

Tuz Yag Protein pH Nem Kaynak

(%) (%) (%) (%)

5,29-6,65 Oz ve ark (2017)
- - - 5,69-5,92 - Karabiyikli ve ark (2015)
5,5-5,82 Oztiirk (2015)
2,80 0 5,63 Aaslyng ve ark (2014)
10,31-13,64 5,78 Erdemir (2012)
9,53-15,92 5,05-8,80 35,13-58,43 Cakici (2012)
28,86-30,30 Ekmekgi (2012)
8,87 4,36-4,91 41,57 5,66-5,68 39,27-39,83 Akkése (2012)
7,66 4,65-4,71 --- 5,72 50,18 Hastaoglu (2011)
--- --- --- 5,58-6,12 35,83-57,34 Ceylan ve Aksu (2011)
--- 14,27-15,51 --- --- --- Yilmaz ve Geggel (2009)
--- --- --- 5,79-5,86 46,61-47,17 Ceylan (2009)
3,87-6,48 14,98-22,48 25,11-28,21 5,68-5,89 42,73-51,13 Uguz (2007)
3,39-4,8 5,1-20,42 18,7-33,85  4,46-5,40 53,84-54,51 Isiksal (2006)
5,45-8,76 --- 33,86-36,42 --- --- Giirbiiz (2004)
--- - -—- 5,56-6,09 - Dogruer ve ark (2003)
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2. GEREC VE YONTEM
2.1. Numunelerin Temini

Bu projede numune olarak dana etinden hazirlanmis sucuk, salam, sosis ve
pastirma kullanilmistir. Numuneler, 2021 yilinda tiiketime sunulan Tiirkiye’deki
farkli illerdeki farkli stiiper marketlerden temin edilmistir ve farkli parti numaralarina
sahip tirtinler kullanilmistir. Her {irin basina 60 numune toplamda ise 240 numune
degerlendirilmistir. Numuneler laboratuvara aseptik sartlarda ve soguk zincir altinda

getirilmistir.
2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011)’ne gore 1s1l
islem gormiis ve 1sil islem gormemis et iriinlerinde Salmonella spp. ve L.
monocytogenes gibi patojenlerin gidalarda (25g/25ml) bulunmasina izin verilmez
yani sifir tolerans kosulu izlenmektedir. Bu sebeble bu iki patojen icin var/yok

testleri uygulanmaktadir (Tunail 2000).
2.2.1. Salmonella spp. Izolasyon ve Dogrulanmasi

Salmonella spp.’nin klasik kiiltiir teknigi ile izolasyonunda ISO 6579:2002

metodu uygulanmustir.

Standartta Dbelirtildigi lizere ©On zenginlestirme asamasinda, Stomacher
posetleri icerisine 25 g numune tartildi {izerine 225 ml Tamponlanmis Peptonlu Su
(TPS) ilave edildikten sonra karigim stomacher cihazinda 2-3 dakika homojenize
edilerek 37°C’de aerob kosullarda 24 saat inkiibe edildi.

Selektif zenginlestirme asamasinda ise 10 ml Rappaport Vassiliadis Soya
Broth (RVS) bulunan tiiplere 0,1 ml TPS ile 6n zenginlestirmeden alinan drnekler
eklendi ve 42,5°C’de 16 saat kadar inkiibe edilerek secigi zenginlestirme islemi

yapild.

Inkiibasyonu tamamlanan ornekler vortex cihazinda karistirildi. RVS

Broth’dan izole edilen kolonilerden bir 6ze dolusu 6rnek alinarak Xylose Lysine
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Deoxycholate (XLD) agar ile Xylose Lysine Tergitol 4 (XLT4) agara ekimi
yapildiktan sonra 37°C’de 24 saat inkiibe edildi.

XLD agarda gelisim gosteren tipik Salmonella kolonileri siyah merkezli,
cevresi ise hafif seffaf kirmizimsi zon olan koloniler seklinde tiremislerdir. XLT4
agarda gelisim gosteren Salmonella kolonileri ise siyah merkezli olarak tespit edildi.
Tespit edilen bu kolonilerden 1-4 tanesi stipheli olarak se¢ilmis ardindan Nutrient
agar'a alt kiiltirleme ve ¢ogaltma amaciyla ekilerek 37°C de 24 + 3 saat inkiibe
edildi.

Nutrient agar’da {ireyen Salmonella siipheli kolonilerin dogrulamasinin
yapilmasi amactyla Triple Sugar Iron (TSI) Agar, Lysine Iron Agar (LIA), Urea
Agar’a ekimler yapildi, Oxidase testi, Katalaz testi, Gram boyama uygulandi. En son
dogrulama amaciyla tipik kolonilere Salmonella Lateks Test kiti kullanilarak

belirlendi.

Triple Sugar Iron Agar i¢in, Nutrient agarda lireyen slipheli koloni yatik besi
yerine dnce yiizeye ve sonra tek hat boyunca tiiplin merkezinden gecgecek sekilde
dibe daldirilarak ekimleri yapildi. Agar 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakildi.
Agarin dip kismmin sar1 (glikozun kullanimi) ve siyah olmasi (hidrojen siilfiir
olusumu), yiizeyde kirmizi olmasi (laktoz ve sakkarozun kullanilmamasi), pozitif

olarak degerlendirildi.

Lysine Iron Agar i¢in, Nutrient agarda iireyen siipheli koloni yatik besi yerine
Once yiizeye ve sonra tek hat boyunca tiipiin merkezinden gegecek sekilde dibe
daldirilarak ekimleri yapildi. Agar 35£2°C’de aerobik ortamda 24 saat inkiibe edildi.
Inkiibasyon sonunda, dip kisimin siyah-menekse renkte ve yiizey kismin menekse

renkte olmasi pozitif olarak degerlendirildi.

Ure testi igin, Nutrient agarda iireyen siipheli koloni siirme ydntemi ile Urea
Agara ekim yapildi ve Agar 37 °C'de 24 saat inkiibe edildi. Tipik Salmonella
kiltiirleri, iire hidrolize etmez, bdylece {ire agarmin renginin (sar1) degismeden

kalmasi iire negatif, giil pembesine doniismesi tire pozitif olarak degerlendirildi.

Oksidaz testi i¢in, Nutrient agarda {ireyen siipheli koloniden bir parca alinarak

oksidaz test kagitlarma yerlestirildi ve 10 - 15 saniye beklenildi. Oksidaz test
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kagitlarinda koyu mor renk goriilmesi pozitif reaksiyon, herhangi bir renk degisikligi

meydana gelmemesi ise negatif reaksiyon olarak degerlendirildi.

Katalaz testi i¢in, temiz bir lam {izerine %3’liik hidrojen peroksit (H202)
solliisyonu, iizerine Nutrient agarda iireyen siipheli kolonilerden alinan ornek
siiriilerek olusan k&piirmenin varhigina bakildi. Islem sonucunda gaz kabarciklarmin

goriilmesi pozitif reaksiyon olarak degerlendirildi.

Gram boyama uygulamasi i¢in, Nutrient agarda iireyen siipheli koloni bir 6ze
yardimiyla steril bir lam {izerine siiriildii ve sonrasinda boyanarak mikroskopta
incelendi. Gram negatif (pembe renkli), kisa, gubuk sekilli mikroorganizmalar pozitif

sonug olarak degerlendirildi.

Latex Agglutination testi i¢in, steril bir lam iizerine birbirinden ayr1 olarak bir
damla antiserum ve bir damla % 0,9'luk NaCl ¢ozeltisi damlatildi ve iireyen siipheli
Salmonella kolonilerden bir 6ze dolusu alinarak homojenizasyon saglandi. Lam
yaklasik 10 saniye ileri geri salland1 ve meydana gelen graniiller pozitif reaksiyon

olarak degerlendirildi.
2.2.2. Listeria monocytogenes izolasyon ve identifikasyonu

L. monocytogenes’in klasik kiiltir metodu ile izolasyonunda, ISO (The
International Organization for Standardization) 11290-1 teknigi kullanilmistur.

Bu teknik gergevesinde steril stomacher torbasina yerlestirilen 25 g humune
ve lizerine eklenen 225 ml Half Fraser Broth soliisyonu igerisinde 2 dakika boyunca
homojenize edilip, 30°C’de 24 saat inkiibasyona birakilarak 6n zenginlestirme
yapildi. Inkiibasyonun ardindan her bir 6rnek igin &n zenginlestirme soliisyonundan
0,1 ml alinarak igerisinde 10 ml Fraser Broth bulunan tiiplere inokule edildi ve tiipler

35°C’de 48 saat siire ile inkiibe edilerek seci¢i zenginlestirme yapildi.

Inkiibasyon sonunda besi yerinden alian koloniler bir 6ze yardimiyla Oxford
Agar’a ¢izme yontemiyle ekimi yapildi. Ekim yapilan petri kutular ters cevrilerek
35°C’de 24-48 saat siireyle inkiibasyona birakildi. Oxford agarda goriilen 2-3 mm
capinda siyahimsi-yesil renkli ve ¢okiik merkezli, siyah kahverengi zonlu koloniler

Listeria spp. stiphelisi olarak belirlendi.
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Listeria spp. stipheli kolonilerden en az 5 koloni segilerek, siipheli Listeria
spp.’lerinin dogrulanmasi i¢in segici olmayan %5°lik koyun kanli Triptik Soy Agar
(TSA) agara ekimleri yapildi ve 37°C'de 24 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon siiresi
sonunda ekim ¢evresinde ag¢ik renkli berrak zon olusan koloniler B-hemoliz pozitif

olarak degerlendirildi. Daha sonra biyokimyasal testler ger¢eklestirildi.

Kanli agarda B-hemoliz olusturarak {ireyen kolonilere sirasiyla Gram boyama,

katalaz ve oksidaz testleri yapildi.

Kanli agardan alinan siipheli Listeria spp. kolonileri bir 6ze yardimiyla steril
bir lam iizerine siiriilmiis ve sonrasinda boyanarak mikroskopta incelendi. Gram
pozitif (mavi-menekse) mikroorganizmalar pozitif yani Listeria spp. olarak

degerlendirildi.

Kanli agardan alinan siipheli Listeria spp. kolonileri steril bir lam {izerine bir
0ze yardimiyla bir damla %3’liikk hidrojen peroksit (H20) ile karistirildi. 1-2 saniye
icinde goriilen koplirme seklindeki gaz olusumu katalaz pozitif olarak

degerlendirildi.

Kanli agardan alinan siipheli Listeria spp. kolonileri oksidaz test ¢gubuguna
dokunduruldugunda, 20-60 saniye i¢inde renk reaksiyonunun olusmamasi oksidaz

negatif olarak degerlendirildi.

Kanl agardan alinan siipheli Listeria spp. kolineleri, fizyolojik tuzlu su ile
temiz bir lam {izerinde homojenize edildi. Uzerine lamel kapatilarak immersiyon
objektifinde incelendi. 25°C’de hareket gbzlenip 37°C’de gézlenmemesi pozitif kabul
edildi.

L. monocytogenes identifikasyonu Microbact test kitinden (Microbact Listeria

12L Listeria Identification Kiti) yararlanilarak yapildi.

Listeria spp. kolonilerinin identifikasyonu i¢in Microbact Listeria 12L testi
kullanildi. Bu ticari identifikasyon kitinde 11 farkli seker ve 1 hemoliz test
kuyucugundan olusan mikro diizeyde biyokimyasal test sistemi vardir. Listeria spp.
stipheli koloniden 0,1 ml alinarak her bir kuyucuga ilave edildi. Son kuyucugada
hemoliz testi i¢cin hemolizin ayiract damlatilarak 37°C’de 18-24 saat inkiibasyonu

sonrasinda olusan renk degisimi degerlendirildi. Renk degisimi, kontrol kartlarina
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islenerek elde edilen 4 basamakli kod &zel bilgisayar programma girildi. Ozel
bilgisayar programi, girilen koda gore koloninin hangi Listeria tiiriine ait

olabilecegini yiizde (%) olarak verdi.
2.3. Kimyasal Analizler

Kimyasal analizler, numunelerin kimyasal Kkalitesini belirlemek igin
kullanildi.

2.3.1. Tuz Tayini

Mohr yontemi ile tuz tayini yapildi. Numuneler blenderle veya bicak ile
homojenize hale getirildi. Homojenize hale getirilen numunelerden 10 gr alinarak
erlene aktarildi. Saf su ile 500 ml’ye tamamlanir ve c¢alkalandi. Saf su ile
sulandirilmis  homojenize ornek 90°C’deki sicak su banyosunda 15 dakika
bekletildikten sonra tam olarak soguyana kadar (30 dakika) beklendi ve daha sonra
stiziildii. Siiziilen 6rnekten 50 ml alinarak iizerine indikator olarak 1 ml %5°lik
K2CrOg4 (potasyum kromat) eklendi. Biirete doldurulmus 0,1 N AgNO3 (giimiis nitrat)
cozeltisi ile erlende kiremit kirmizisi renk gozlenene kadar titre edildi. Sonuglar

asagidaki formiile gore hesapland: (Kirk ve Sawyer 1991).

% Tuz = [(V x N x F x 0,0585)/m] x SF x 100
V : Harcanan AgNO3 miktari, ml
N : AgNOs normalitesi (genellikle 0,1 N)

F : AgNOs gozeltisinin faktorii (AgNO3z ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0,1 N ise faktor
1 dir)

0,0585 : Tuzun mili ekivalent (mEq) agirligi, g

SF: Seyreltme faktorii (X g 6rnek 100 ml’lik balonjojeye seyreltilir. Bu ¢ozeltiden de
10 ml alinir. Bu durumda seyreltme faktorii 100/10= 10 dur)

m : Ornek miktar1, g
2.3.2. Yag Tayini

Ekstraksiyon yontemi ile yag tayini yapildi. Solvent (¢oziicii), numunelerin
icine daha 1iyi niifuz edebilmesi i¢in numuneler kiyma haline getirildi.
Numunelerden 5’er gram alinarak Soxhlet ekstraksiyon kartusuna yerlestirildi.
Numuneler 6-8 saat dietileterle sirkiilasyona tabi tutulduktan sonunda balonda

toplanan dietil eter-yag bir rotary evaporator destegiyle (10-30dK) birbirinden ayrildu.
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Balonda kalan bir miktar solvent+yag 103°C’deki bir etiivde 1 saat bekletilerek
balonda kalan dietileter uguruldu. Desikatérde soguyan (yaklasik 30 dk) numuneler
tekrar tartildi ve her bir numunedeki yag degerleri (%) olarak hesaplandi (AOAC
2000).

%Yag : [(W2-Wi1) / W3] x 100
WS> : Balon agirlig1 +yag

W1 : Bos balon agirligt

W3 : Ornek agirlig

2.3.3. Protein Tayini

Her bir numuneden 1-2 g tartilarak Kjeldahl balonuna alindi. Balon igerisine
kataliz karisimi (K2SO4, CuSO4) ve 15 ml derisik siilfiirik asit (H2SOa) ilave edilerek
yakma cihazina yerlestirildi. Yakma islemi 420°C de 75 dk siirdii. Bu siire sonunda
ornek agik yesile dondii. 20 dk sogumasindan sonra 6rnek berrak mavi renge degisti.
Soguduktan sonra tipe 75 ml saf su ilave edildi. Bu islemden sonra ornek,
distilasyon iinitesine yerlestirildi ve lizerine cihaz yardimiyla 60 ml sodyum hidroksit
(NaOH) (%35) ilave edildi. Erlene, 25 ml borik asit (HsBOs) (%3) kondu ve
destilasyon cihazinin hortumu erlenin iginde olacak sekilde yerlestirildi ve
destilasyon islemi basladi. Daha sonra, destilasyon isleminden (5 dakika) sonra
toplanan distilata, 0,1 N hidroklorik asit (HCI) ¢6zeltisi yavas yavas eklendi. Renk,
menekse rengine (hafif pembemsi) donene kadar HCI ilave edilerek titre edildi.
Ornek igin harcanan HCI miktar ile yiizde azot oram tespit edildi. Yiizde protein

orani ise toplam azot oraninin 6,25 ile ¢arpilmasiyla belirlendi (AOAC 2000).

% Azot (N) : [(V1-Vo) X N x 0,014 x 100] / m

% protein = % N x 6,25

V1 : Numune i¢in titrasyonda harcanan HCI asit miktar1 (ml)
Vo : Sahit denemede harcanan HCI asit miktar1 (ml)

N : Titarasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin normalitesi
0,014 : Azotun mili ekivalen degeri

m : Alinan 6rnek miktari (g)
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2.3.4. pH Tayini

Homojen hale getirilmis her bir numuneden 10 g alinarak iizerine 100 ml saf
su ilave edilip uygun bir karistirici yardimiyla 1 dakika karistirilarak homojenize
edildi. Daha sonra pH 4 ve 7 tampon ¢ozeltilerinde kalibre edilen pH metre

yardimiyla pH tayini yapildi (Gokalp ve ark 2001).
2.3.5. Nem Tayini

Kiyma haline getirilerek homojenize hale gelen 6rneklerden 5-10 g alinarak,
daha 6nce 105°C’de kurutulmus (sabit agirliga gelinceye kadar) ve darasi alinmig
kurutma kabina (kroze) yerlestirilerek 105+2°C’lik etiivde sabit agirliga gelinceye
kadar (4-6 saat) kurutuldu. Bu sayede orneklerin igerigindeki suyun tamamen
ucurulmasi saglandi. Ornek, desikatérde yarrm saat kadar sogutulduktan sonra

hassasiyetle tartim yapildi. Sonug asagidaki formiile gore hesaplandi (AOAC 2000).

% Kuru Madde : [T2-T1/O] x 100

% Nem : 100-% KM

T, : Kabin darasi (g)+Kuru Madde (g)
T1: Kabin darasi (g)

O : Ornek miktari (g)

2.4. istatiksel Analizler

Istatistiksel analiz sonuglar1 tablolar halinde 6zetlenmis, dnemli bulunan

etkilesimlerin grafigi ¢izilerek tartigilmistir (Saimaiti 2018).

61



3. BULGULAR

Bu arastirmada Tiirkiye’de 2021 yillarinda tiiketime sunulan 240 adet 6rnek
(60 sucuk, 60 sosis, 60 salam ve 60 pastirma) mikrobiyolojik agidan Salmonella spp.
ve L. monocytogenes varligi, kimyasal agidan ise tuz, yag, protein, nem oranlar1 ile

pH seviyeleri yoniinden incelenmistir.
3.1. Et Uriinleri Orneklerinde Salmonella spp. Tespiti

Incelemeye alman 240 adet drnekten (60 sucuk, 60 sosis, 60 salam ve 60
pastirma) 9 (%15) sucuk, 7 (%11,66) sosis, 7 (%11,66) salam ve 3 (%5) pastirma
orneginde Salmonella spp. varlig1 saptanmustir. incelenen tiim et iiriinleri gz oniine
alindiginda oOrneklerin  %10,83’inin  Salmonella spp. ile kontamine oldugu
gozlemlenmistir. Et tiriinlerinde toplam pozitif Salmonella spp. sayis1 Cizelge ve

Grafik 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. Et iiriinlerinde toplam pozitif Salmonella spp. sayisi.

Uriin Ornek Sayis1 Pozitif Ornek Sayist Pozitif Ornek Yiizdesi
(n) (n) (%)

Sucuk 60 9 15,00

Sosis 60 7 11,66

Salam 60 7 11,66

Pastirma 60 3 5,00

Toplam 240 26 10,83
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Incelenen et iiriinii 6rneklerindeki Salmonella spp. varhginmn yiizde olarak
dagilim1 grafik 3.1°de gdsterilmistir.

Pastirma
5,00%

Grafik 3.1. Et iiriinlerinde toplam pozitif Salmonella spp. dagilimi.
3.2. Et Uriinleri Orneklerinde Listeria monocytogenes Tespiti

Incelemeye alinan 240 adet drnekten (60 sucuk, 60 sosis, 60 salam ve 60
pastirma) 7 (%11,66) sucuk, 6 (%210,00) salam, 5 (%8,33) sosis ve 2 (%3,33)
pastirma drneginde L. monocytogenes varligi saptanmustir. Incelenen tiim et {iriinleri
dikkate alindiginda numunelerin %8,33’iiniin L. monocytogenes ile kontamine
oldugu tespit edilmistir. Et iriinlerinde toplam pozitif L. monocytogenes sayisi

Cizelge ve Grafik 3.2°de verilmistir.

Cizelge 3.2. Et iirtinlerinde toplam pozitif Listeria monocytogenes sayisi.

Uriin Ornek Sayisi Pozitif Ornek Sayisi Pozitif Ornek Yiizdesi
(n) (n) (%)

Sucuk 60 7 11,66

Salam 60 6 10,00

Sosis 60 5 8,33

Pastirma 60 2 3,33

Toplam 240 20 8,33
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Incelenen et iiriinii 6rneklerindeki L. monocytogenes varliginin, yiizde olarak

dagilim1 grafik 3.2°de gdsterilmistir.

Grafik 3.2. Et tiriinlerinde toplam pozitif Listeria monocytogenes dagilimi.

Incelenen et iiriinii drneklerindeki Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes
varliklarina ait pozitif ve negatif sonuglar Cizelge 3.3.’de, toplam pozitif patojen

sayilari ise Sekil 3.1.’de gosterilmistir.

Cizelge 3.3. Et iiriinlerindeki Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligi.

Sucuk Sosis Salam Pastirma
Ornek No S L S L S L S L
9+ @) (@) (6l4) (7/+) (5/+)  (3+) (2/4)
1 - - - - - - + -
2 - - - + - - - -
3 - - - - - - - -
4 + - - - + - - -
5 - - + - - - - -
6 - - - - - - - -
7 - - + - - - - -
8 + - - - - - - -
9 - - - + - - - -

=
o

1

1

1

1

1

1

1

1
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Cizelge 3.3. (Devam) Et iirlinlerindeki Salmonella spp. ve L. monocytogenes varligi.
11 - - - - - - - -
12 - + - - - - - -
13 - - - - + - - -
14 + - - - - - - -
15 - - - - - + - -
16 - - - - + - - -
17 - + - - - - - -
18 - - - - - - - -
19 - - - - + - - -
20 + - + - - - - -
21 - - - + - - - -
22 - + - - - - - -
23 . - - - - - - -
24 - - - - - - + -
25 - - - - - + - -
26 - - - + - - - -
27 - - - - - - - -
28 - + - - - - - -
29 - - + - - - - -
30 - - - - - - - +
31 - - - + - - - -
32 - - - - - - - -
33 - + - - - - - -
34 - - - - - - - -
35 - - - - - - - -
36 - - - - - - - -
37 - - - - - - - -
38 - - - - + - - -
39 - - + - - - - -
40 + - - - - - - +
41 - - - + - - - -
42 - - - - - - - -
43 - - - - - - - -
44 - - - - - - - -
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Cizelge 3.3. (Devam) Et iirtinlerindeki Salmonella spp. ve L.

45
46
47
48
49
50
o1
52
53
54
55
56
57
58
59
60

monocytogenes varligi.

(-): Tespit edilememistir, (+): Tespit edilmistir.
(S) Salmonella spp. : (L) Listeria monocytogenes

66



m Salmonella spp.  m Listeria monocytogenes

Pastirma

Sekil 3.1. Et iiriinlerde tespit edilen toplam Salmonella spp. ve Listeria
monocytogenes sayisi.

3.3. Et Uriinleri Orneklerinde Kimyasal Analiz Degerleri

Aragtirilan et iiriinlerine ait numune analiz degerleri Cizelge 3.4 te verilmistir.
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Cizelge 3.4. Et iirlini Orneklerinin ortalama kimyasal parametre degerlerinin
sonugclari.

Sucuk Salam Sosis Pastirma
min 2,67 1,66 2,17 4,01
Tuz (%) ort 3,51 2,09 2,40 4,50
max 4,34 2,58 2,62 10,94
min 24,32 8,57 11,49 5,54
Yag (%) ort 32,43 15,43 19,53 7,80
max 40,79 24,01 29,87 10,58
min 13,01 9,60 10,88 25,86
Protein (%) ort 23,49 11,65 12,98 32,72
max 31,80 13,57 14,05 39,83
min 4,69 5,12 5,23 5,29
pH ort 5,49 6,28 6,08 5,75
max 6,22 6,90 6,53 6,44
min 20,73 60,62 61,28 40,36
Nem (%) ort 36,20 64,86 65,20 47,39
max 53,68 69,97 72,56 55,12

3.3.1. Sucuk Orneklerinde Kimyasal Analiz Degerleri

Incelenen &rneklerin analiz sonuglarina gore tuz degerleri %2,67-4,34

araliginda, ortalama deger ise %3,51 olarak tespit edilmistir.

Incelenen orneklerin analiz sonuglarina gore yag degerleri %24,32-40,79

araliginda, ortalama deger ise %32,43 olarak belirlenmistir.

Incelenen sucuklarin protein miktarlarmin %13,01-31,80 arasinda degisim

gostermis, ortalama ise %23,49 olarak saptanmustir.

Incelenen sucuk drneklerinin pH degerleri 4,69-6,22 araliginda, ortalama ise

5,49 olarak bulunmustur.

Incelenen orneklerin analiz sonuglarma gore nem degerleri %20,73-53,68

araliginda, ortalama deger ise %36,20 olarak tespit edilmistir.
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3.3.2. Salam Orneklerinde Kimyasal Analiz Degerleri

Incelenen salam orneklerinin tuz miktarlart min %1,66, max %2,58 arasinda

degistigi tespit edilmistir. Ortalama tuz miktar1 %2,09 olarak belirlenmistir.

Incelenen salam &rneklerinin yag miktarlar1 min %8,57, max %24,01 arasinda

degistigi tespit edilmistir. Ortalama yag miktar1 %15,43 olarak saptanmustir.

Incelenen salam 6rneklerinin protein miktarlart min %9,60, max %13,57

arasinda degistigi, ortalama %11,65 olarak tespit edilmistir.

Incelenen salam orneklerinin pH degerleri min %5,12, max %6,90 arasinda

degistigi, ortalama %>5,72 olarak belirlenmistir.

Incelenen salam Orneklerinin nem degerleri min %60,62, max %69,97

arasinda degistigi, ortalama ise %64,86 olarak tespit edilmistir.
3.3.3. Sosis Orneklerinde Kimyasal Analiz Degerleri

Incelenen sosis 6rneklerinde tuz miktart min %2,17, max %2,62 arasinda

degisim gdstermistir. Ortalama %2,40 olarak tespit edilmistir.

Incelenen sosis orneklerinin yag miktarlari min %11,49, max %29,87

arasinda degistigi belirlenmistir. Ortalama yag miktar1 %19,53 olarak bulunmustur.

Incelenen sosis 6rneklerinin protein miktarlar1 min %210,88, max %214,05

arasinda degistigi, ortalama ise %12,98 olarak saptanmustir.

Incelenen sosis orneklerinin pH degerleri min 5,23, max 6,53 arasinda

degistigi, ortalama 6,08 olarak belirlenmistir.

Incelenen sosis érneklerinin nem degerleri min %61,28, max %72,56 arasinda

degistigi saptanmistir. Ortalama ise %65,20 olarak bulunmustur.
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3.3.4. Pastirma Orneklerinde Kimyasal Analiz Degerleri

Incelenen pastirma &rneginde tuz miktarlar1 %4,01-10,94 arasinda degistigi,

ortalama ise %4,50 olarak belirlenmistir.

Incelenen pastirma orneklerinde tespit edilen toplam yag miktarlart %5,54-

10,58 arasinda, ortalama ise %7,80 olarak bulunmustur.

Incelenen pastirma orneklerinde protein igerigi  %25,86-39,83 arasinda,

ortalama ise %32,72 olarak tespit edilmistir.

Incelenen pastirma &rneklerinde pH degerleri 5,29-6,44 arasinda degisiklik
gostermistir. Ortalama pH degeri ise 5,75 olarak belirlenmistir.

Buna gore mevcut arastirmada nem degerleri  %40,36-%55,12 arasinda

degisim gostermistir. Ortalama nem degeri %47,39 olarak saptanmustir.
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4. TARTISMA

Bu aragtirmanin amaci, llkemizde geleneksel ve teknolojik olarak ¢okga
tiretilen ve tiiketilen et {irtinleri olan sucuk, salam, sosis ve pastirmanin mikrobiyal ve
kimyasal kalitesinin belirlenmesidir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et
Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi (2019) dikkate alinarak, Tiirkiye’de tiiketime
sulunan et irtinlerinin hijyen (Salmonella spp. ve L. monocytogenes) ve kimyasal
(tuz, yag, protein, pH ve nem) yoniinden tespiti yapilmistir. Yapilan analiz

sonuclaria gore elde edilen veriler asagida 6zetlendigi gibidir.
4.1. Et Uriinleri Orneklerinde Salmonella spp. Varhg

Incelemeye alinan 240 adet drnekten (60 sucuk, 60 sosis, 60 salam ve 60
pastirma) 9 adet (%15,00) sucuk, 7 adet (%11,66) sosis, 7 adet (%11,66) salam ve 3
adet (%5,00) pastirma drneginde Salmonella spp. varligma rastlanmistir. Incelenen
tim et trtinleri gz oniine alindiginda orneklerin 26 adet (%10,83)’inin Salmonella

spp. ile kontamine oldugu gézlemlenmistir.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011) limitlerine

gore gidalarin 25 g/mL’sinde Salmonella spp. bulunmamasi gerekmektedir.

Incelenen sucuk Orneklerinin %15’inde Salmonella spp. tespit edilmistir.
Uysal (2015a) sucuklarda Salmonella spp. ile ilgili sonuglar1 (%12), ¢alismamizin
sonuglar1 ile benzerlik gostermektedir. Kontaminasyonun yiiksek ¢ikmasi isletme
hijyeni, iiretim tekniklerindeki farklilik, liretim sonrasi kontaminasyon, muhafaza
sartlar1 ve yetersiz personel hijyeni ile agiklanmaktadir. Diger yandan bazi
arastirmacilarin [Siriken ve ark (2004) (%7), Erdogrul ve Ergiin (2005) (%1,66), Kok
ve ark (2007) (%?5), Oksiiztepe ve ark (2011) (%3), Sezer ve ark (2013a) (%6,66),
Ertas ve ark (2014) (%#4), Biiyiikiinal ve ark (2016) (%1,52) ve Pamuk ve Siriken
(2018) (%3)] sucuklarda Salmonella spp. ile ilgili sonuglari, arastirmamizin
sonuglarindan diisiik bulunmustur. Bunun nedeni olarakta alet-ekipmanlarin temizlik
ve dezenfeksiyon isleminin daha iyi yapildigi, tliretimde calisan personelin temizlik
ve hijyen kurallarmma g¢ogunlukla uydugu ve kullandig1 izolasyon prosiidiiriinden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Yine sucuk orneklerinde Salmonella spp. ile
calismada [Gokmen ve ark (2016) (%0)] bulgulara rastlamamislardir. Bulgulara

rastlanmayan Orneklerde, hijyenik kosullarin saglandigi, {retim kalitesinin
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tyilestirildigi, gerekli Onlemlerin alinarak iretim ve muhafaza kosullarin

olusturuldugu akla gelmektedir.

Incelenen salam 6rneklerinin %11,66’sinda Salmonella spp. tespit edilmistir.
Uysal (2015a) salamlarda Salmonella spp. ile ilgili bulgulart (%]13),
arastirmamizdaki bulgular ile uyumlu oldugu gézlenmistir. Bulgulardaki benzerligin
satig ve Uretim Yyerlerinde uygulanan hijyen standartlarindan, {iretim sonrasi
kontaminasyondan ve iiretilen hammaddeden kaynaklandig: diistiintilmektedir. Karmi
(2013) salamlarda Salmonella spp. ile ilgili yaptig1 ¢alismadaki sonuglar (%26),
aragtirmamizdaki sonuglardan yiiksek ¢ikmistir. Bunun temelinde, {iretim sartlari ile
tiretim yapan calisanin hijyenik durumu, saklama sartlari, numune alma zamani
(mevsimsel) ve cografi farkliliktan, alinan Orneklerin orijininden, satisa sunus
seklinden (ambalajli, agik), drnekleme ve {iretim tekniklerinden kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.

Incelenen sosis orneklerinin %11,66’sinda Salmonella spp. tespit edilmistir.
Kalantari ve ark (2012) (%0), Modzelewska-Kapitula ve Maj-Sobotka (2014) (%0),
Trimoulinard ve ark (2017) (%8,37), Aras ve Cetin (2019) (%1,33), sosis
orneklerindeki sonugclari, arastirmamizdaki sonuglardan daha diisiik ¢ikmistir. S6z
konusu arastirma sonuclarinin hijyenik kurallara, liretim, isleme, tagima, pazarlama
ve 1s1l islem uygulamalara daha uygun olarak tiretildigi gézlenmistir. Kahraman ve
Aydin (2009) (%10,85), Uysal (2015a) (%13) sosilerde Salmonella spp. ile ilgili
sonuglar1, arastirmamizdaki sonuglara benzerlik gostermektedir. Gozlemlenen bu
benzerlik iretiminde kullanilan etin mikrobiyal kalitesi, hazirlama sirasinda olusan
kontaminasyon ve muhafaza sirasindaki hijyenik kosullarin  benzeriginden
kaynaklanmig olabilir. Bazi arastirmacilarin sonuglart ise [Elmali ve ark (2005)
(%17,14), Mrema ve ark (2006) (%20), Martin ve ark (2011) (%23,68)],
arastirmamizin sonuglarin yiiksek cikmistir. Yiiksek sonuglar; isletmenin fiziksel
yapist, iriin isleme politikasi, isletmede kullanilan alet ekipmanin o6zellikleri,
calisanlarin hijyen bilgisi, kullanilan paketleme materyali gibi pek c¢ok faktdrden

kaynaklanmis olabilir.

Incelenen pastirma 6rneklerinin %5’inde Salmonella spp. tespit edilmistir.
Pastirma Orneklerindeki sonuglarimiz, bazi arastirmacilarin [Biiyiikiinal ve ark

(2016) (%4,55)] sonuglart ile uyumlu bazi arastirmacilarin [Aksu ve ark (2001) (%0),
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Karabiyikli ve ark (2015) (%0)] sonuglarindan yiiksek ¢ikmistir. Bazi
aragtirmacilarin  Salmonella spp. ile ilgili sonuglarin arastirmamizda Saptanan
sonuglardan daha diisiik tespit edilmesi; hijyen kosullarina dikkat edilmesi, ¢apraz
kontaminasyondan kaginilmasi ve pisirme islemi sonrasi uygun sartlarda muhafaza
edilmesi sayilabilmektedir. Bazi arastirmaci sonuglari ile benzer olmasi ise yetersiz

sanitasyon uygulamalari, yetersiz 1s1 islemleri uygulamalar1 akla gelmektedir.

Isil islem gormiis sucuk, salam ve sosis genel olarak yagl et {iriinleri olarak
kabul edilmekte olup, yagin ise 1s1l islem uygulanmis et {iriinleri iiretim siirecinde
bariyer etkisi olusturarak, 1sinin etkisini engelleyebildigi belirtilmektedir. Bu nedenle
1s1l islem uygulanmig et {riinleri tiretiminde Salmonella spp. riski olabilmektedir
(Kara ve Akkaya 2010).

Ayrica, 0-4°C arasindaki sicakligin mikroorganizmalar {izerinde mithim bir
baskilayici etkisi mevcuttur. Market ve benzeri satis yerlerinden alinan 6rnekler daha
diisiik kontaminasyon oranina sahip oldugu bildirilmistir. Bu durumun nedeni olarak,
market ve diger satis yerlerinde satilan iirlinlerin kesintisiz olarak sogutulmasi diger

bir deyisle soguk zincirin kirilmadig1 gosterilmistir (Ulloa ve ark 2010).

Salmonella spp. yaygmligina etki eden baska ehemmiyetli faktoriin cografi
farklililk (Dong ve ark 2014) ve mevsim oldugu aktarilmakta, ilkbahar ve yaz
mevsimlerinde oranlarin nispeten daha ¢ok oldugu belirtilmektedir (Ulloa ve ark
2010). Uygun olmayan caligma sartlarinin kontaminasyon degerlerinde yiikselise
neden olmaktadir (Abdellah ve ark 2008).

4.2. Et Uriinleri Orneklerinde Listeria monocytogenes Varhig

Incelemeye alinan 240 adet drnekten (60 sucuk, 60 sosis, 60 salam ve 60
pastirma) 7 adet (%11,66) sucuk, 5 adet (%8,33) sosis, 6 adet (%10,00) salam ve 2
adet (%3,33) pastirma Orneginde L. monocytogenes varligi tespit edilmistir.
Incelenen tiim et {iriinleri gdz &niine alindiginda drneklerin 20 adet (%8,33)’inin L.

monocytogenes ile kontamine oldugu tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011)’ne gore

gidalarin 25 g/ml L. monocytogenes bulunmamasi gerekmektedir.
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Incelenen sucuk &rneklerinin  %11,66’sinda L. monocytogenes tespit
edilmistir. Sancak ve ark (2007) (%0) (ambalajlanmis), Kok ve ark (2007) (%4),
Oksiiztepe ve ark (2011) (%4), Uysal (2015a) (%4), Biiyiikiinal ve ark (2016)
(%1,52), Gokmen ve ark (2016) (%0), Pamuk ve Siriken (2018) (%0)’in sucuk
orneklerindeki L.monocytogenes sonuglari, arastirmamizdaki sonuglardan diisiik
cikmigtir. Gida iretimi, dagiimi ve depolama zinciri boyunca iyi {retim
uygulamalari, uygun temizlik, sanitasyon ve hijyen programlar1 ve etkili sicaklik
kontroliiniin daha iyi yapildig1 anlasilmaktadir. Bazi arastirmacilarin sonuglari ise
[Barut ve Ates (2004) (%17), Berktas ve ark (2006) (%31,6), Sancak ve ark (2007)
(%15) (ambalajlanmamis)] sonuglarimizdan yiiksek ¢ikmistir. Bunun nedeni olarak,
kesimhanelerde hijyenik kosullar iyilestirilmedigi, 6zellikle ¢apraz kontaminasyon
kontrol altina alinmadigi, yiizey, ara¢ ve gereglerin temizlik ve dezenfeksiyonu etkili
bir sekilde yapilmadigi akla gelmektedir. Arastirmamizdaki sucuk 6rneklerindeki L.
monocytogenes ise Colak ve ark (2007) (%11,6), Sezer ve ark (2013a) (%10), Yalgin
ve Can (2013) (%11,6)’nin sonuglar1 ile benzerlik gdstermektedir. Uretiminde
kaliteli ham madde kullanilmadigi, tiretimde gerekli hijyenik tedbirlerin alinmadigi
ve muhafaza kosullarinin uygunluguna dikkat edilmedigi ve standartlara uygun {iriin

elde edilmedigi diistiniilmektedir.

Incelenen salam orneklerinin  %10,00’unda L. monocytogenes tespit
edilmistir. Elde edilen bu sonu¢ Bozkurt (2003) (%0), Martins ve Germano (2011)
(%6,2), Uysal (2015a) (%1)’in sonuglarindan yiiksek, Alisarli ve ark (2005)
(%16)’nin sonuglarindan diisiik ve Sancak ve ark (2007) (%10) (ambalajlanmamis)
sonuclarina benzer sonucglar bulunmustur. Arastirma sonug¢larimizin  diger
arastirmacilarin sonuglarindan yiiksek ¢ikmasinin nedenleri olarak; iiretim sartlari ile
tiretim yapan ¢alisanlarin hijyenik durumu, saklama kosullari, 6rneklerin farkli
menselerden temin edilmeleri ve {iretim yontemlerinin farkli olmasiin rol

oynayabilecegi akla gelmektedir.

Incelenen sosis drneklerinin %8,33’iinde L. monocytogenes tespit edilmistir.
Mena ve ark (2004) (%3,7), Sancak ve ark (2007) (%5) (ambalajlanmis), Rossi ve
ark (2011) (%3,75), Modzelewska-Kapitula ve Maj-Sobotka (2014) (%1,8) (1s1l
islem gormiis), Uysal (2015a) (%2), Trimoulinard ve ark (2017) (%5,9), Benhalima

ve ark (2019) (%2,22)'nin sosis Orneklerinde L. monocytogenes ile sonugclari,
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arastirmamizdaki sonuglardan diisiik ¢ikmistir. Yeterli 1s1l islem uygulamalarina ve
hijyenik iiretim/depolama ve satis kurullarina daha fazla uyuldugu anlasilmaktadir.
Arastirmamizin sonuglari, Bozkurt (2003) (%12), Alisarli ve ark (2005) (%12),
Becker ve ark (2006) (%9,23), Berktas ve ark (2006) (%27,3), Sancak ve ark (2007)
(%25) (ambalajlanmamis), Martin ve ark (2011) (%15,8), Modzelewska-Kapitula ve
Maj-Sobotka (2014) (%26,1) (is1l islem gormemis)’nin sonuglarindan yiiksek,
Rodrigues ve ark (2018) (%8,16)’nin sonuglarina benzer oldugu gdzlenmistir.
Sonuglarin yiiksek olmasinin sebepleri olarak; {iriinlerin {iretimi, isleme, tasima ve
pazarlama agamalarinda sanitasyon kosullarinin yeterli olmadigi, {iretim asamasinda
uygulanan 1sil islemin yetersiz oldugu veya 1sil islem uygulamasinda yanlis
tekniklerin kullanildigy, iiriinlerin {iretim veya satisa sunum asamalarinda muhafazasi
icin alinan Onlemlerin (sogutma, saklama kosullar1 ve ambalajlama gibi) yetersiz

oldugu akla gelmektedir.

Incelenen pastirma orneklerinin  %3,33’tinde L. monocytogenes tespit
edilmistir. Pastirma Orneklerinde L. monocytogenes tespiti ile ilgili ¢alismalarda
Aksu ve ark (2001) (%0), Yildirnm (2016) (%1,33)’in sonuglari, arastirmamizin
sonuclarindan diisiik, Biiyiikiinal ve ark (2016) (%3,03) sonuglarina benzer oldugu
tespit edilmistir. Sonuglarin yiiksek ¢ikmasina neden olarak ¢ig etin kalitesi, tuzlama
islemi, saklama kosullar1 ve iiretim siirecinde patojenlerin iiremesinin/canliliginin

onlenememesi sayilabilmektedir.
4.3. Sucuk Uretiminde Kimyasal Analiz Sonuglari

Incelenen sucuk orneklerinde tuz; min %2,67, max %4,34, ort %3,51, yag;
min %24,32, max %40,79, ort %32,43, protein; min %13,01, max %31,80, ort
%23,49, pH; min 4,69, max 6,22, ort 5,49 ve nem; min %20,73, max %53,68, ort

%36,20 oranlarinda belirlenmistir.

TS 1070 sucuk standardina gore sucuklarin nem orani en ¢ok %40, tuz degeri
en fazla %5, pH orani 5,4-5,8 olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim 1997). Tiirk
Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore 1s1l islem gormiis sucukta
toplam protein en az %14, nem miktarinin toplam et proteinine orani 3,6’nin altinda,
yag miktarinin toplam et proteinine orani 2,5’in altinda ve pH degeri en yiiksek 5,6

olarak standardizasyonu yapilmstir.
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Incelenen sucuk orneklerinden elde edilen kimyasal degerlerin Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde belirtilen kriterlere gére

degerlendirilmesi Sekil 4.1’de gosterilmistir.

muygun degil (n) ®muygun (n)
56 57 54 57

protein pH nem/toplam protein yag/toplam protein
orani orani

(n=60)

Sekil 4.1. Sucuk analiz sonuglari.

Incelenen sucuk orneklerinde tuz miktar1 min %2,67, max %4,34, ort %3,51
olarak analiz edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde 1s1l
islem gérmiis sucuk igin belirlenen bir tuz miktar1 standardi belirtilmemistir. Fakat
bir standart/zorunluluk olmamasina ragmen TS 1070’e goére sucuklarda tuz orani en
cok %5 olmalidir. Arastirmamizin sonuglart Erdogrul ve Ergiin (2005), Isiksal
(2006), Ercoskun ve ark (2010), Oksiiztepe ve ark (2011), Sezer ve ark (2013b),
Sarag (2019), Yesilirmak (2019)’1n sonuglari ile uyumlu, Toptanct (2007), Yiiriir
(2007), Toptanct ve Ercoskun (2017)’un sonuglarindan yiiksek ¢ikmigtir. Sucuga
katilan tuz miktarinin degiskenlik gostermesi her isletmenin kendi belirledigi oranda
tuz kullanmis olmasindan kaynaklanmis olabilmektedir. Ayrica tuz su aktivitesini
(aw) distirerek bakterilerin gelisimini engellemektedir. Sucuk oOrneklerindeki tuz
miktarinin yiiksek olmasi daha fazla koruma saglamak amaciyla olmaktadir

(Erdogrul ve Ergiin 2005).

Incelenen sucuk orneklerinde yag miktart min %24,32, max %40,79, ort

%32,43 olarak belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi
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(2019)’nde 1s1l islem goérmiis sucuk icin yag miktarmin toplam protein miktarina
oran1 2,5’in altinda olmas1 gerektigi ifade edilmistir. Analiz edilen iiriinlere ait
yag/toplam protein sonuglarina bakildiginda, sonuglarin %5,00’i (60 Ornegin 3
tanesi) s6z konusu tebligde belirtilen standarda uymadigi goézlenmistir. Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde yag miktar1 igin bir oran
belirtilmemistir. Arastirilan driinlerin yag miktari sonuglar1 genis bir yelpazede
seyretmistir. Arastirmamizin sonuglari birgok arastirmacinin sonuglar1 ile [Ertas
(2006), Toptanci (2007), Yiiriir (2007), Oksiiztepe ve ark (2011), Sezer ve ark
(2013b), Giirbiiz ve Celikel Giingdr (2018), Ince ve ark (2018), Sara¢ (2019)]
benzerlik gosterirken, Ercoskun (2006), Isiksal (2006) ve sonuglarindan yiiksek

¢ikmigtir. Bu durum ise bir standardin olmadigini géstermektedir.

Incelenen sucuk orneklerinde protein miktar1t min %13,01, max %31,80, ort
%23,49 olarak saptanmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde
151l islem gormiis sucuk i¢in protein miktart en az %14 olarak rapor edilmistir. Ancak
analiz edilen sucuk 6rneklerinin %6,66’s1 (60 drnegin 4 tanesi) yukarida bahsi gecen
tebligde belirtilen alt sinir degerini asamamistir. Arastirmamizdaki sucuk
orneklerindeki protein sonuglart Erdogrul ve Ergiin (2005), Ertas (2006), Isiksal
(2006), Oksiiztepe ve ark (2011), Giirbiiz ve Celikel Giingdr (2018)’iin sonuglari ile
uyumlu iken, Toptanct (2007), ince ve ark (2018), Yesilirmak (2019)’1n
sonuglarindan yiiksek ¢ikmigtir. Sucuga katilan yag miktar: ve nem orani seviyesinin
farkli olmasi protein miktarini etkilemektedir. Arastirilan {riinlerin protein
miktariin farklilik gdstermesi, yetersiz olgunlagsmaya bagl olarak fazla rutubetten

ve ete gore daha ucuz olan yagin fazla kullanilmasi neden olmus olabilir.

Incelenen sucuk &rneklerinde pH min 4,69, max 6,22, ort 5,49 olarak
belirlenmis olup oldukga genis bir varyasyon gosterdigi saptanmistir. Tirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019) nde 1s1l islem gdérmiis sucuk icin pH degeri
en yiiksek 5,6 olarak ifade edilmistir. Analiz edilen sucuk drneklerinin %5,00°1 (60
Oornegin 3 tanesi) tebligde belirtilen sinir degerini asmustir. Arastirtlan sucuk
orneklerindeki ortalama pH degerleri Erkmen ve Bozkurt (2004), Erdogrul ve Ergiin
(2005), Yildiz Turp ve Serdaroglu (2008), Pehlivanoglu ve ark (2015), Giirbiiz ve
Celikel Giingdr (2018) ile benzer, Ercoskun ve Ozkal (2011), Kara ve ark (2012),
Sezer ve ark (2013b)’larindan disiik, Isiksal (2006), Toptancit (2007), Sarag
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(2019)’dan yiiksek kalmaktadir. pH degerlerinin farklilik gostermesi starter kiiltiir
eklenmesi sonucunda bakteriler tarafindan olusturulan laktik asidin hizli bir sekilde
pH oraninda azalmaya neden olmasi ve 1sil islem tatbik edilen sucuklarda
proteinlerin 1s1l islem tatbik edilmesine bagli olarak denatiire olmasiyla pH degerinin
duragan veya artma egilimi gosterdigi agiklanmistir (Cebirbay 2014). Genel olarak
pH degerindeki diislis arzu edilmeyen bakterilerin 6lmesini saglamaktadir, ancak
fazla pH distisi sucuk lezzetini de olumsuz olarak etkilemektedir (Erdogrul ve
Ergiin 2005). Ayrica pH oranlarindaki farkliliklara depolama siiresi ve kullanilan

malzemeler etki etmis olabilir.

Incelenen sucuk Orneklerinde nem miktar1 min %20,73, max %53,68, ort
%36,20 olarak tespit edilmistir. Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi
(2019)’nde 1s1l islem gérmiis sucuk icin nem miktarinin toplam protein miktarina
oram 3,6’min altinda olmasi gerektigi belirtilmistir. Uretimi yapilan sucuklarin
%10,00 (60 ornegin 6 tanesi) bahsi gegen teblige uymamaktadir. TS 1070 sucuk
standardina gore sucuklarin nem orani en ¢ok %40 olmalidir. Aragtirmamizin sucuk
orneklerindeki nem degerleri Siriken ve ark (2009), Cebirbay (2014), Giirbiiz ve
Celikel Giingor (2018) ile uyumlu, Isiksal (2006), Toptanci (2007), Yiiriir (2007), Uz
(2008), Ercoskun ve Ozkal (2011), Oksiiztepe ve ark (2011), Toptanci ve Ercoskun
(2017), Ince ve ark (2018), Sarac (2019)’dan diisiik, Erdogrul ve Ergiin (2005)’den
yiiksek kalmaktadir. Nem orani1 bakimindan sucuk c¢esitleri arasinda énemli oranda
farkliliklarin  bulunmasi bu sucuklarin {retiminde standardizasyonun (kurutma
kosullar1 gibi) bulunmadigini ortaya koymaktadir. Bu sonuglar 6zellikle tiikketicinin
ekonomik ag¢idan kayba ugramasina, {irlinlin raf Omriiniin azalmasina ve ayni

zamanda iiriiniin mikrobiyel agidan da riskli duruma gelmesine neden olmaktadir.
4.4. Salam Uretiminde Kimyasal Analiz Sonuglar

Incelenen salam &rneklerinde tuz; min %1,66, max %2,58, ort %2,09, yag;
min %8,57, max %24,01, ort %15,43, protein; min %9,60, max %13,57, ort %11,65,
pH; min 5,12, max 6,90, ort 6,28 ve nem; min %60,62, max %69,97, ort %64,86

oranlarinda belirlenmistir.

Salamin genel nitelikleri arasinda nem en ¢ok %65, protein en az %16, yag en
cok %40, tuz en ¢ok %3, pH degeri en ¢ok 6,40 olmalidir (TSE 2002).
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Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore ise emiilsifiye et
tiriini olan salamin genel Ozellikleri, protein miktar1 en az %10, nem miktarinin

toplam et proteinine orani 6,5’in altinda, yag miktarinin toplam et proteinine orani

3,2’nin altinda olmalidir (Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi, 2019).

Incelenen salam Orneklerinden elde edilen kimyasal degerlerin Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde belirtilen kriterlere gére

degerlendirilmesi Sekil 4.2°de gdsterilmistir.

®uygun degil (n) = uygun (n)
58 56
4
2 0
protein nem/toplam protein oran1 yag/toplam protein orani

(n=60)

Sekil 4.2. Salam analiz sonuglari.

Incelenen salam érneklerinin tuz miktarlart min %1,66, max %2,58 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Ortalama tuz miktar1 %2,09 olarak belirlenmistir. Tiirk
Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore ise emiilsifiye et iiriinii olan
salam i¢in tuz miktar1 belirtilmemigstir. Aragtirmamizin sonuglari Aaslyng ve ark
(2014)’nin sonucundan diisiik ¢cikmistir. Aaslyng ve ark (2014)’nin oranimin ytiksek
¢ikmasi, salam lizerine tuzun duyusal kaliteyi ve mikrobiyal biiylimeyi ne kadar

etkiledigini belirlemek amaciyla farkli oranlarda tuz kullandigindan kaynaklanmistir.

Incelenen salam &rneklerinin yag miktarlart min %8,57, max %24,01 arasinda

degistigi saptanmistir. Ortalama yag miktar1 %15,43 olarak belirlenmistir. Tiirk Gida

Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore ise emiilsifiye et {iriinii olan salam
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icin yag miktarinin toplam protein miktarma orant 3,2°nin altinda olmas1 gerektigi
belirtilmistir. Bahsi gegen teblige gore 60 6rnegin higbiri izin verilen yag/toplam
protein oranint agmamistir. Arastirmamizin ortalama sonuglart Apaydin ve ark
(2003), Sezer ve ark (2013b) ile benzer, Koprilii (2009), Aaslyng ve ark (2014),
Oziinlii (2019)’den diisiik, Saimait1 (2018)’dan yiiksek ¢ikmustir. Arastirilan
tiriinlerdeki yag oranlarinin farklilik arzetmesi her isletmenin kendine 6zgli miktar ve

yag ¢esidini kullanmasindan kaynaklanmaktadir.

Incelenen salam orneklerinin protein miktarlar1 min %9,60, max %13,57
arasinda degistigi, ortalama %11,65 olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve
Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore ise emiilsifiye et iiriinii olan salam icin protein
miktari kiitlece en az %10 olmalidir. S6z konusu teblige gore drneklerin %3,33’1 (60
ornegin 2 tanesi) belirlenen miktarin altinda kalmistir. Aragtirmamizin ortalama
sonuclar1 Sisik (2008), Kopriilii (2009) ile uyumlu, Sammarti (2018), Oziinlii
(2019)’den diisiik kalmistir. Kullanilan yag miktar1 ve ¢esidi, gesni ¢esidi gibi

faktorler proteini oranini etkilemistir.

Incelenen salam o6rneklerinin pH degerleri min 5,12, max 6,90 arasinda
degistigi, ortalama 6,28 olarak belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri
Tebligi (2019)’ne gore ise emiilsifiye et Uriini olan salam igin pH degeri
belirtilmemistir. Apaydin ve ark (2003), Sisik (2008), Kopriilii (2009), Yoriik (2012),
Saimaiti (2018)’nin salam Orneklerindeki ortalama pH sonuglari arastirmamizin
sonuglar1 ile benzer, Aaslyng ve ark (2014), Uysal (2015a)’nin sonuglari ise
arastirmamizin sonucglarinda diisiik ¢ikmistir. pH oranlarim1 depolama siiresi ve

sicakligi ile kullanilan yag ve cesni ¢esidi gibi etkenler etkilemistir.

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019) ne gore ise emiilsifiye et
tirtinii olan salam i¢in nem miktarinin toplam et proteinine orani 6,5’in altinda olmasi
gerektigi belirtilmistir. incelenen salam 6rneklerinin nem degerleri min %60,62, max
%69,97 arasinda degistigi, ortalama ise %64,86 olarak tespit edilmistir. S6z konusu
teblige gore Orneklerin %6,66’s1 (60 Ornegin 4 tanesi) belirlenen standarda
uymamaktadir. Bu arastirmadaki, salam Orneklerindeki nem oran1 Yoriik (2012),

Saimait1 (2018) ile uyumlu, Oziinlii (2019)’den yiiksek belirlenmistir. Nem

degerlerindeki uygunsuzluklarin ise halen iiretim yapan firmalarda bir standardin
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olmadigini gostermektedir. Ayrica salam iiretiminde kullanilan igeriklerin (brokoli,

domates, kayisi, nigasta gibi) farkli olmasida bu degiskenligi ortaya ¢ikarmaktadir.
4.5. Sosis Uretiminde Kimyasal Analiz Sonuclar

Incelenen sosis drneklerinde tuz; min %2,17, max %2,62, ort %2,40, yag; min
%11,49, max %29,87, ort %19,53, protein; min %10,88, max %14,05, ort %12,98,
pH; min 5,23, max 6,53, ort 6,08 ve nem; min %61,28, max %72,56, ort %65,20

oranlarinda tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019) ne gore ise emiilsifiye et
tiriini olan sosisin genel ozellikleri, protein miktart en az %10, nem miktarinin
toplam et proteinine orani 6,5’in altinda, yag miktarinin toplam et proteinine orani

3,2’nin altinda olmalidir (Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi, 2019).

Incelenen sosis Orneklerinden elde edilen kimyasal degerlerin Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde belirtilen kriterlere gére

degerlendirilmesi Sekil 4.3°te gosterilmistir.
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m Uygunsuz (n) = Uygun (n)
60 59
0 1 0
protein nem/toplam protein oran1 yag/toplam protein orani

(n=60)

Sekil 4.3. Sosis analiz sonuglari.

Incelenen sosis orneklerinde tuz miktar1 min %2,17, max %2,62, ort %?2,40
olarak saptanmustir. Tiitk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde
emiilsifiye et iiriinli olan sosis i¢in standart bir tuz miktar1 belirtilmemistir.
Arastirmamizda sosis Orneklerinde ortalama tuz sonuglar1 Salgado ve ark (2006),
Bozatli (2019) ile benzer, Aaslyng ve ark (2014), Akgay (2017)’dan yiiksek
cikmigtir. Sosis Orneklerindeki tuz bulgulari depolama siiresine ve kullanilan tuz

miktarina gore degisiklik gostermistir.

Incelenen sosis orneklerinin yag miktarlari min %11,49, max %?29,87
oranlarinda belirlenmistir. Ortalama yag miktari ise %19,53 olarak tespit edilmistir.
Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’ne gore ise emiilsifiye et iiriinii
olan sosis i¢in yag miktarinin toplam protein miktarma orani 3,2’nin altinda olmasi
gerektigi belirtilmistir. 60 6rnegin hepsi bahsi gecen tebligde belirtilen standarda
uygun olarak {iretilmis olup biitiin 6rnekler 3,2 st smirm altinda kalmistir.
Arastirmamizdaki sosis Orneklerindeki ortalama yag oranlar1 Ambrosiadis ve ark
(2004), Salgado ve ark (2006), Aaslyng ve ark (2014), Brankovic Lazic ve ark
(2019)’dan diisiik, Purma (2006), Yilmaz ve Geggel (2009), Uysal (2011), Urgu
(2013), Ozkan (2016), Bozatli (2019)’dan yiiksek, Oztan (2005), Cagno ve ark
(2008), Sezer ve ark (2013b) ile uyumlu olarak tespit edilmistir. Sosis 6rneklerinde
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kullanilan yag oranlarimin farklilik arz etmesi sosis yapiminda kullanilan alternatif

yaglarin kullanilmasi ve kullanilan etin yaglilik oranindan kaynaklanmaktadir.

Incelenen sosis Orneklerinin protein miktarlar1 min %210,88, max %214,05
arasinda degistigi, ortalama ise %12,98 olarak saptanmustir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve
Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde emiilsifiye et iiriinii olan sosis igin protein miktari
kiitlece en az %10 olmalidir. S6z konusu teblige gore 60 ornegin hicbiri tebligde
belirtilen protein oraninin altinda kalmamustir. Biitiin 6rnekler standarda uygun
olarak tiretilmistir. Elde edilen bu sonuglar bazi arastirmacilarin [Ambrosiadis ve ark
(2004), Purma (2006), Salgado ve ark (2006), Cagno ve ark (2008), Yilmaz ve
Geggel (2009), Brankovic Lazic ve ark (2019)] sonuglarindan diisiik, bazi
arastirmacilarin [Oztan (2005), Uysal (2011), Urgu (2013), Ozkan (2016), Bozath
(2019)] sonuglarina yakin olarak bulunmustur. Sosis tiretiminde kullanilan yag orani
degistikce protein miktarlarida degismektedir (Cengiz ve Gokoglu 2007). Ayrica

sosis igerigine giren maddelerde (mantar, kayisi, findik, brokoli gibi) protein

miktarini etkilemektedir.

Incelenen sosis orneklerinin pH degerleri min 5,23, max 6,53 arasinda
degisim gostermis olup, ortalama 6,08 olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et
ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde emiilsifiye et iiriinii olan sosis i¢in pH degeri
belirtilmemistir. Fakat arastirmamizin sonuglari Purma (2006), Apaydin ve ark
(2008), Uysal (2011), Urgu (2013), Aaslyng ve ark (2014) ile benzer, Salgado ve ark
(2006), Garcia Fontan ve ark (2007), Ozkan (2016), Brankovic Lazic ve ark
(2019)’dan yiiksek, Cagno ve ark (2008), Gokoglu ve ark (2010)’dan ise diisiik
olarak belirlenmistir. Depolama siiresi (laktik asit bakterilerinin iriinden laktik asit
tiretmesinden, yaglarin serbest yag asitlerine kismen pargalanmasi sonucu Serbest
yag asitligi degerlerindeki artistan dolay1 gibi) pH degerlerine etki etmektedir (Viuda
Martos ve ark 2010). Sosis 6rneklerinde kullanilan farkli tiirde igeriklerden dolay1

pH degerleri degismektedir.

Incelenen sosis 6rneklerinin nem degerleri min %61,28, max %72,56 arasinda
degistigi saptanmistir. Ortalama ise %65,20 olarak belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde emiilsifiye et {iriinii olan sosis igin nem
miktarinin toplam et proteinine orani 6,5’in altinda olmasi gerektigi belirtilmistir.

S6z konusu teblige gore oOrneklerin %1,66°s1 (60 Ornegin 1 tanesi) belirlenen
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standarda uymamaktadir. Arastirmamizin sonuglari Oztan (2005), Apaydin ve ark
(2008), Liu ve ark (2008), Uysal (2011), Ozkan (2016), Bozatl (2019) ile benzer,
Urgu (2013)’den dusiik, Purma (2006), Salgado ve ark (2006), Garcia Fontan ve ark
(2007), Cagno ve ark (2008)’dan yiiksek bulunmustur. Cardoso ve ark (2008),
depolama siiresi uzadik¢a nem kaybinin belirlendigini rapor edilmigtir. Nem
oranlarindaki degisiklikler depolama siiresi ve kullanilan icerikten (nisasta, bezelye,

turunggil, kayis1 posasi gibi) kaynaklanmis olabilmektedir.
4.6. Pastirma Uretiminde Kimyasal Analiz Sonuclar1

Incelenen pastirma Orneklerinde tuz; min %4,01, max %10,94, ort %4,50,
yag; min %5,54, max %10,58, ort %7,80, protein; min %25,86, max %39,83, ort
%32,72, pH; min 5,29, max 6,44, ort 5,75 ve nem; min %40,36, max %?55,12, ort
%47,39 oranlarinda tespit edilmistir.

Pastirmanin genel nitelikleri arasinda nem en ¢ok %40, tuz en ¢ok %6, yag en
cok %40, pH degeri en ¢ok 6 olmalidir (Gokalp ve ark 2002). Tiirk Gida Kodeksi Et
ve Et Uriinleri Tebligi (2019) ne gore ise nem en gok %50, tuz miktar1 en ¢ok %10

ve pH en fazla 6 olmalidir.

Incelenen pastirma drneklerinden elde edilen kimyasal degerlerin Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde belirtilen kriterlere gore

degerlendirilmesi Sekil 4.4°te gosterilmistir.
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muygun degil (n) = uygun (n)

J1

Protein

(n=60)
Sekil 4.4. Pastirma analiz sonuglari.

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde tuz miktari, cemen
hari¢ olmak iizere en ¢cok %10 olarak belirlenmistir. Incelenen pastirma drneklerinde
tuz, min %4,01, max %210,94, ort %4,50 oranlarinda tespit edilmistir. Uretilen
pastirmalarin biiyilik cogunlugu %23,33’1 (60 6rnegin 14 tanesi) bahsi gecen tebligde
belirtilen standarda uymamaktadir. Arastirmamizin pastirma orneklerindeki tuz
bulgulari Isiksal (2006), Uguz (2007), Hastaoglu (2011), Akkdse (2012) ile benzer,
Cakict (2012), Erdemir (2012)’den diisiik, Aaslyng ve ark (2014)’den yiiksek
belirlenmigtir. Pastirma {iretimindeki tuz miktarindaki farkliliklar biiyiik ol¢iide
tuzlama yonteminden, kullanilan tuz miktarindan, tuzun cinsinden, etin tuz iginde
bekletilme siiresinden, yikama siiresinden, ¢emende yatirma siiresinden ve son

tirtindeki nem miktarindan kaynaklanmaktadir (Dogruer ve ark 2003).

Incelenen pastirma orneklerinde yag miktarlar1 min %35,54, max %10,58, ort
%7,80 olarak belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde
yag miktar1 belirtilmemistir. Uretilen pastirmalarin, yag miktar1 bakimindan ¢ok
onemli farkliliklarinin olmadig1 tespit edilmistir. Ayrica Tiirk Standardi Enstitiisti
(TSE)’niin TS 1071 pastirma standardina gore pastirmanin yag miktari ne fazla %40
olmalidir (Anonim 2002). Bu dogrultuda da 60 6rnegin hepsi uygun ¢ikmistir. Fakat
bu sonuglar baz1 arastirmacilar [Isiksal (2006), Cakict (2012)] tarafindan elde edilen
bulgularla 6rtiismekte, bazi arastirmacilarin [Uguz (2007), Yilmaz ve Geggel (2009)]
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sonuglarindan diisiikk, bazi1 arastirmacilarin [Hastaoglu (2011), Akkdse (2012)]
sonuglarindan ise yiiksek kalmaktadir. Pastirmalarin yag miktarlarinda goriilen
farkliliklar pastirmalik etlerin temininde kullanilan karkastan, karkastan etin alindig:
bolgeden, hayvanin irkindan ve cinsiyetinden, hayvanin zayif ve yagli olmasindan,
ornegin alindig1 bolgenin yaghilik durumundan kaynaklanmaktadir (Dogruer ve ark

1995).

Incelenen pastirma drneklerinde protein miktarlar: min %25,86, max %39,83,
ort %32,72 olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi
(2019)’nde protein orani belirtilmemistir. Elde edilen sonuglara bakildiginda iretilen
pastirmalarin besleyicilik degerinin yiiksek oldugu sonucuna varilmigtir. Ayrica
pastirma Orneklerinde belirlenen protein miktarlart birgok arastirmacinin [Isiksal
(2006), Uguz (2007), Ekmekei (2012)] bulgulart ile benzerlik géstermekte iken,
Akkdse (2012)’nin bulgularindan diisiik kalmaktadir. Pastirma 6rneklerindeki bu
farkliliklar, kullanilan hammaddeden ve firetim siirelerindeki farkliliklardan

kaynaklanmig olabilir.

Incelenen pastirma orneklerinde pH min 5,29, max 6,44, ort 5,75 olarak
saptanmigtir. Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde pH degeri en
yiiksek 6,0 olmalidir. Bu sonuglara gore 6rneklerin %3,33’i (60 6rnegin 2 tanesi) s6z
konusu teblige uymamaktadir. Fakat belirlenen pH degerlerinin, bahsi gegen teblige
biiylik oranda uygunluk gosterdigi belirlenmistir. Ayrica yine bu arastirmada elde
edilen pH sonuglarinin, simdiye kadar yapilmis olan bir¢ok arastirmayla [Dogruer ve
ark (2003), Isiksal (2006), Uguz (2007), Ceylan (2009), Ceylan ve Aksu (2011),
Hastaoglu (2011), Akkose (2012), Erdemir (2012), Aaslyng ve ark (2014),
Karabiyikli ve ark (2015), Oztiirk (2015), Oz ve ark (2017)] uyumlu oldugu
gozlemlenmistir. Fakat Kaban (2013) gore ise iyi bir pastirmada pH 5,5’in altina

inmesi gerekmektedir. Buna gore bazi pastirma ornekleri pH 5,5’in altina diismistiir.

Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2019)’nde nem miktar1 en ¢ok
%50 olmalidir. Bu arastirmada belirlenen nem degerleri, min %40,36, max %55,12
ve ort %47,39 oranlarinda belirlenmistir. Uretilen pastirmalarin %20’si (60 &rnegin
12 tanesi) s6z konusu tebligde belirtilen nem miktarinin istiine ¢ikmig olup tebligde
belirtilen standarda uymamaktadir. Bu durum ise Kkriterlere uygun iretim

yapilmadigin1 gostermektedir. Pastirma orneklerindeki nem degerleri Isiksal (2006),
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Uguz (2007), Ceylan (2009), Ceylan ve Aksu (2011), Hastaoglu (2011), Cakici
(2012)’nin sonuglar ile benzerlik gostermektedir. Akkdse (2012)’nin sonuglarindan
ise yiiksek kalmaktadir. Incelenen pastirmalarda nem miktarmin yiiksek ¢ikmasi
kurutulmadan piyasaya siiriilmiis olabilecegini gostermektedir. Yiiksek nem
miktarma sahip pastirmalar tiiketici sagligi bakimindan tehlike olusturabilmektedir
(Dogruer ve ark 1995). Pastirmada iiretiminde son {iriiniin nem miktarini; kullanilan
etin, tuzlama yoOnteminin ve tuz miktarinin, kurutma, ¢emene yatirma, ¢emenli
kurutma siiresinin  ve muhafaza sartlariin  farkli  olmasmin  etkiledigi
unutulmamalidir (Dogruer ve ark 1995). Ayrica bunlara bagli olarak pastirmalarin
farkli kalinliklara sahip olmasimin ve farkli firmalarin iiretim asamalarinda farkli
yontemler ve farkli kurutma siireleri uygulamasinin nem degerlerinde farkliliklara

neden oldugu da diistiniilmektedir (Uguz 2007).
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5.SONUC VE ONERILER

Bu calismada incelenen sucuk, salam, sosis ve pastirma orneklerinin
mikrobiyal ve kimyasal sonuglar1 degerlendirildiginde elde edilen kimyasal
sonuglarin genis aralikta seyretmesi ve tiretilen tiriinlerin Salmonella spp. ve Listeria
monocytogenes ile kontaminasyonu iiretimde halen bir standardin olmadigini ve

tirtinlerin hijyenik kalitesinin iyi olmadigin1 gostermektedir.

Et iriinlerinin kimyasal sonuglar1 Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri
Tebligi (2019)’nde belirtilen standartlara biiylik oranda uymustur. Fakat kimyasal
sonugclarin farkli ve genis yelpazede olmasi, farkli firmalardan ve farkli bolgelerden
kaynaklanmis olabilecegini gostermektedir. Ozellikle primitif yontemlerle iiretim
yapan isletmeler kontrol altina alinmali ve bunlarin modern teknolojiyi kullanarak
tiretim yapmalar1 saglanmalidir. Standardin saglanabilmesi adina kamuya, tiiketiciye

ve topluma biiyiik gorevler diismektedir.

Salmonella spp. ve L. monocytogenes enfeksiyonlarinin kontaminasyonla
kolaylikla yayilabilmesi ve genis sicaklik degerlerinde gelisimini siirdiirebilmesi ve
zoonoz Ozellikte olmasi acisindan et iiriinlerinde bulunmasi halk sagligi acisindan
bliyiik bir tehlike olusturabilmektedir.

S6z konusu patojen bakterilerin neden oldugu enfeksiyonlar oldukga diisiik
bir insidansle seyretmesine ragmen risk grubunda bulunan bireylerde (yaslilar,
bebekler, hamileler, bagisiklik sistemi baskilanmis olanlar) 6liimlere sebep olmasi
bakterilerin ciddiyetini ortaya koymaktadir. Bu nedenle et triinleri ile ilgili her
faktoriin (hammadde, bilesim, etkili 1s1l islem, depolama, raf dmri, egitimli personel,
capraz bulagsma riski gibi) dikkate alinarak c¢iftlikten sofraya gida giivenligi
kapsaminda standartlara uygun iiriin elde edilmesi 6nemlidir.

Et driinii 6rneklerinde Salmonella spp. ve L. monocytogenes varligi ortaya
konulmustur. Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes varligina rastlamamizin
sebepleri olarak; Ttriinlerin {iretimi, isleme, tasima ve pazarlama asamalarinda
sanitasyon kosullarinin yeterli olmadigi, iiretim asamasinda uygulanan 1s1l iglemin
yetersiz oldugu veya 1sil islem uygulamasinda yanlis tekniklerin kullanildigs,
tirlinlerin iiretim veya satisa sunum asamalarinda muhafazasi i¢in alinan 6nlemlerin

(sogutma, saklama kosullar1 ve ambalajlama gibi) yetersiz oldugu akla gelmektedir.
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Bu amagla gidalarda kullanilacak etler i¢in saglikli hayvanlar yetistirilmeli,
mikroorganizmalardan ari etler temin edilmeli, isletme igerisinde ve gevresinde
insekt ve rodent miicadelesi yapilmalidir. Kesimhanelerde veya et isleme, et satis
yerlerinde iyi hijyen uygulamalari, iyi tiretim uygulamalari, iyi dagitim uygulamalari,
iyi veteriner uygulamalar1 ve tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalar: sistemleri
uygulanmalidir. Ozellikle ¢apraz kontaminasyon kontrol altina alinmali, ortam
havasinin hijyeni, iretimde kullanilan yilizey, arag ve gereglerin temizlik ve
dezenfeksiyonu etkili bir sekilde yapilmalidir. Uretim, dagitim ve satisin her
evresinde soguk zincirin siirekliligi saglanmalidir. Calisan hijyenine 6nem verilmeli
etkin pastorizasyon Ve sterilizasyon islemi uygulanmalidir.

Bu arastirmada ortaya ¢ikan mikrobiyal ve Kimyasal sonuglar, et iiriinlerinin
liretim siirecinin, iiretilen {riinlerin kalitesinin iyilestirilmesinde, saglikli, kaliteli ve
standartlara uygun iiretim yapilmasinda daha fazla ¢aba gosterilmesi gerektigini
ortaya koymaktadir. Mikrobiyolojik ve kimyasal standardin uygulanmasi halinde
insan sagiligna daha faydali ve besin degerinin daha iyi oldugu et iriinleri elde

edilmesi saglanacaktir.
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7. EKLER

Ek 7.1: Turnitin Raporu

SUCUK, SALAM, SOSIS VE PASTIRMALARDA
SALMONELLA SPP. VE LISTERIA MONOCYTOGENES
VARLIGI ILE KIMYASAL KRITERLERININ
BELIRLENMESI

Yazar: Tayfun KESKIN
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