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OZET

YUKSEK LiSANS TEZi

ISTANBUL ILINDE SATISA SUNULAN FERMENTE SUCUKLAR VE EV
SUCUKLARINDA MiKROBIYOLOJIK BiR ARASTIRMA

Cemre Ayse AYNACI

Istanbul Universitesi-Cerrahpasa
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Tibbi Mikrobiyoloji Anabilim Dah

Mikrobiyoloji Program
Damgman : Prof. Dr. Sevgi ERGIN

Bu calismada Istanbul’da satisa sunulan fermente ve ev sucuklarmnin iiretim yontemleri
(geleneksel fermente ve 1s1l islem gormiis fermente sucuk) acisindan mikrobiyolojik kalitesinin
incelenmesi amaclanmistir. Bu maksatla ilimizin farkli bolgelerinden 40 adet market sucugu
(SF) ve 40 adet geleneksel yontemlerle {iretilmis kasap sucugu (SE) temin edilmistir. Her sucuk
ornegi uygun besiyerleri ile Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa ve koagulaz-negatif Staphylococcus (KNS) a¢isindan incelenmistir.
Boylece her 6rnegin insan saglig1 agisindan uygunlugu degerlendirilmistir.

80 sucuktan 7 adedinde S.aureus agisindan pozitif iireme saptanmis olup bunlardan 2 adedi
fermente sucuk 5 adedi ev sucugudur. Toplamda 21 sucukta KNS {iremesi saptanmis bunlardan
9 adedi fermente sucuk 12 adedi ev sucugudur. Calistigimiz 80 sucuktan E. coli iremesi gorilen
sucuklardan 6 adedi fermente, 12 adedi ev sucugudur. P. aeruginosa gorulen dremelerden 10
adedi fermente sucuk, 11 adedi ev sucugudur. C. perfringens tremelerinden 3 adedi fermente
sucuk, 2 adedi ev sucugu grubuna aittir. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi (2009/6)’nde bu bakteriye ait herhangi bir veri olmadigindan bu sucuk grubu da
saglik acisindan riskli gruba dahil edilmistir. Sonuclar sucuklarin kilif 6zelliklerine ve tiretim
yontemlerine gore degerlendirilmistir.

Bu sonuglar bize geleneksel olarak iiretilen sucuklarin tat olarak elverisli olmasina karsin 1s1l
islem g6rmiis sucuklara gore insan saglig1 agisindan riskini gostermektedir.

Ekim 2022 , 59 sayfa.
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ABSTRACT

M.Sc. THESIS

MICROBIOLOGICAL RESEARCH ON FERMENTED SAUSAGES AND
HOMEMADE SAUSAGES SOLD IN ISTANBUL PROVINCE

Cemre Ayse AYNACI

Istanbul University-Cerrahpasa
Institute of Graduate Studies
Department of Medical Microbiology

Microbiology Programme

Supervisor : Prof. Dr. Sevgi ERGIN

In this study, it was aimed to examine the microbiological quality of fermented and home-made
sausages offered for sale in Istanbul in terms of production methods (traditional fermented and
heat-treated fermented sausage). For this purpose, 40 market sausages (SF) and 40 butcher's
sausages (SE) produced with traditional methods were procured from different regions of our
city. Each sausage sample was examined for Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa and coagulase-negative Staphylococcus (CNS) on
appropriate media. Thus, the suitability of each sample in terms of human health was evaluated.

Positive growth for S.aureus was detected in 7 of 80 sausages, 2 of which were fermented
sausage and 5 of them were house sausages. Coagulase-negative Staphylococcus growth was
detected in 21 sausages in total, 9 of them fermented sausage and 12 of them house sausage. Of
the 80 sausages we studied, 6 of them were fermented and 12 of them were home-made sausages
with E. coli growth. Of the reproductions of P. aeruginosa, 10 were fermented sausage and 11
were house sausage. 3 of the C. perfringens reproductions belong to the fermented sausage
group and 2 of them belong to the house sausage group. Since there is no data on this bacterium
in the Turkish Food Codex Microbiological Criteria Regulation (2009/6), this sausage group is
also included in the risky group in terms of health. The results were evaluated according to the
casing properties of the sausages and the production methods.

These results show us that although traditionally produced sucuk is suitable in taste, it is risky
in terms of human health compared to heat-treated sausages.
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Keywords: Turkish sausages, Microbiological evaluation, Staphylococcus aureus, Coliform
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1. GIRIS

Et, insanligin ylizyillardan beri tiikettigi temel besinlerden biridir. Saglikli biiyiikbas, kiiclikbas
veya kanatli hayvanlarindan uygun olan ve yenilebilir dokular tliketime sunulmaktadir.
Giliniimiizde mezbahalarda kesimi yapilan ve endiistriyel islem asamalarindan gecen et ve
tirlinlerinin tiikketim miktar1 giin gectikce artmaktadir. Ayrica saglikli ve dengeli beslenmede,
protein kaynagi olarak et ve iriinleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Jelatin haricinde hayvansal
kaynakli proteinler, yeterli ve dengeli miktarda esansiyel aminoasitleri igerir. Aynt zamanda
miikemmel bir demir kaynagidir. Buna ek olarak tiamin, riboflavin ve niasin igermektedir.
Beslenme seklinde, giinlilk besin ihtiyacinin hayvansal kokenli olmas1 gerektigi
vurgulanmaktadir [1]. Bu kadar 6nemli besin i¢erigine sahip olmasina ragmen et, ayn1 zamanda
bircok mikroorganizmanin gelismesi i¢in son derece uygun bir ortamdir. Insanlar ¢ok eski
donemlerden itibaren etin dayaniklilik siiresini ve lezzetini arttirmak icin eti farkli sekillerde
islemeye yonelmis ve farkli katki maddeleri ilave etmislerdir [2]. Et tirtinlerinin mutlaka saglik
sartlarina, gida mevzuati ve standard kurallarina uygun, daha kaliteli ve lezzetli olarak

uretilmeleri gerekmektedir.

Ulkemiz, toplum, iiretim ve cografik yap1 bakimindan hayvanciliga elverisli iilkelerden biridir.
Ulkemiz ve diinya niifusunun biiyiik bir hizla artmas: gida ihtiyacinin da artmasina yol agmakta
ve gida maddelerinin depolama ve ulasiminda saglik kurallarina daha fazla dikkat edilmesini
gerektirmektedir. Insan beslenmesinde énemli bir yere sahip olan et ve et iiriinleri saglikl
hayvanlardan elde edildikleri ve uygun kosullarda islendikleri takdirde mikrobiyolojik agidan
giivenilir Ozelliktedir. Ancak ¢esitli arastirmacilar, et {Uriinleri {iizerinde yaptiklar
arastirmalarda, mikroorganizmalarin bir¢ok ¢esidini saptamis ve bunlarin gida zehirlenmeleri
yani sira infeksiyonlara, kalite kayiplarina veya iirliniin tamamen harap olmasma neden
olduklarin1 ortaya koymustur. Hayvan yetistiriciligi, kesim islemleri, iiretim, depolama
sirasinda gerekli onlemler alinmadikga iiriinde ¢ogalan mikroorganizmalar et ve et iirlinlerinde
kalite kayiplarina ve tiiketicilerde yukarda belirttigimiz 6nemli saglik sorunlarina neden
olabilmektedir. Bir diger 6nemli husus, zayif hijyenik uygulamalardan dolay: et ve iiriinlerine
istem dis1 veya gida giivenlik uygulamalari eksiklikleri nedeni ile fare, sinek gibi insekt ve

rodentlerin doku ve atiklarinin da karisabilmesi olasiligidir [3].



Ulkemizde satisa sunulan sucuk, pastirma, sosis, salam, kavurma en c¢ok bilinen ve 6nem
tasiyan et Uriinleridir. Bunlar icerisinde lilkemizde 6nemli tiikketim tiriinlerinden biri sucuktur.
Geleneksel olarak evlerde ve kiigiik igletmelerde iiretilen sucugun yani sira endiistriyel olarak
da sucuk iretimi yapilmaktadir. Sucugun olgunlasma asamasindaki mikrobiyolojik ve
biyokimyasal degisiklikler bu {iriiniin kalitesinde 6nemli bir belirleyicidir [4]. Olgunlagma
siireci haricinde, paketlenme, saklanma veya satisa sunulan alanlardaki uygunsuz sartlar

nedeniyle de mikrobiyolojik kontaminasyon gelisebilmektedir.

Bu nedenle Istanbul ili’nde satisa sunulan, geleneksel olarak iiretilmis olan ev yapimi veya
cesitli firmalar tarafindan iretilerek tiiketime sunulmus olan fermente sucuklarda gosterge
bakteriler olarak se¢ilmis olan Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Clostridium
perfringens ve total koliform grubu bakterilerin varligimi incelemek i¢in bu mikrobiyolojik

arastirma amaclanmistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Yapisinda 6nemli oranda protein igermesinden dolayi et ve et tiriinleri degerli besin maddeleri
olarak kabul edilmektedir [5]. Et, insan viicudu igin gerekli olan ve insan tarafindan
iiretilemeyen aminoasitleri igerir ve bu nedenle beslenmeyi 6nemli 6l¢lide karsilamaktadir [6].
Uzun yillar boyunca insanlar, et ve et iiriinlerinin dayanikliligini saglamak ve lezzetini arttirmak
icin yontemler gelistirmis, farkli iglem sekilleri bulmus veya iiriine katki maddeleri
eklemislerdir [2].

Beslenmede 6nemli bir yeri olan et ve et liriinleri saglikli hayvanlardan elde edildiginde ve
uygun kosullarda islendigi takdirde mikrobiyolojik agidan giivenilir nitelikte rlinlerdir. Fakat
hayvan yetistiriciligi ve hayvan kesim islemleri sirasinda alinmasi gereken dnlemlere dikkat
edilmediginde, iiriine yerlesen mikroorganizmalar kalitede kayiplara ve ayrica tliketicide
Oonemli saglik sorunlarina yol agmaktadir. Bunun yani sira, bilingli olarak ve maliyeti diistirmek
amaciyla iirline uygulanan taklit ve tagsislerde, yabanci hayvan et tiirleri katilmakta ya da
birden fazla et irlniinii ¢alisan isletmelerde ise herhangi bir kasit olmaksizin yabanci
hayvanlara ait dokular {iriine karistirilabilmektedir. Diger 6nemli bir konu ise hijyen kurallarina
dikkat edilmeden yapilan imalatlarda, gida giivenlik uygulamalar1 eksikligi nedeni ile fare,

sinek gibi insekt ve rodentlerin de doku veya atiklar1 da iirline karigsabilmektedir [3].

Et ve et Urlinlerinin tarihsel siirecine bakildiginda sucuk tiiketimde olan islenmis gida {irtinleri
arasinda en eskilerinden biridir ve M.O. 8. yiizyilda baz1 kaynaklarda sucuktan bahsedildigi

goriilmektedir. Bunlardan en 6nemlisi Homer’in Odysey adli eseridir [7].

Ulkemizde de et iiriinleri icerisinde sucuk ve ozellikle fermente sucuk en sik tiiketilen
besinlerdendir [8]. Sucuk, aslinda etin dayanikliligini arttirma yontemlerinden biridir. Sucuk,
isleme teknolojisi agisindan Avrupa ve Amerika’da tiretilen kuru salam ve sosislere benzemekle
birlikte, aslinda biz Tiirklere 6zgli bir et iriiniidiir [9] ve raf émrii agisindan uzun siireli

dayanabilen bir gidadir.



2.1. Sucugun Tammm ve Genel Ozellikleri

TS 1070 Tiirk Sucugu Standardinda verilen tanima gore Tiirk sucugu; et ve yagin kiyma
makinesi veya kuterde kiyilmasi, ¢esitli baharatlar, tuz ve katki maddelerinin ilave edilmesi ve
elde edilen karisimin, dogal veya yapay kiliflara doldurulmasiyla belirli sicaklik ve bagil nemli

ortamda belirli bir stre dinlendirilmesiyle elde edilen islenmis bir et tirintidir [10].

Sucuk iiretiminde et secimi énemli rol oynamaktadir. Igerisinde biiyiikbas hayvan eti dzellikle
dana eti bulunan sucuklar lezzet acisindan ¢ok daha iyi olsalar da daha ekonomik kosullarda
satisa sunulabilmesi agisindan kiigiikbag hayvan eti de igerige dahil edilmektedir [11]. Birgok
iiretici et segimine Onem vermezken, degersiz viicut kisimlarini da drline  ilave
edebilmektedirler. Ayrica etlerin kesilmesi ve kiyma haline getirilmesi sirasinda saglik

kurallaria uyulmalidir. Sucuga katilan baharat ve kullanilan kiliflarin durumlar1 da 6nemlidir.

Dilnyada ve Ulkemizde sucuk dretimi kigiuk ve orta olgekli isletmeler tarafindan da
yapilmaktadir. Bu isletmelerde sucuk iiretimi uzun siirmekte ve tat ve dokuda standart kalitede
sucuk Uretilememekle birlikte mikrobiyolojik olarak risk bulunabilmektedir. 1980 yilindan
itibaren daha ekonomik, daha giivenli ve daha kaliteli sucuk Uretimine yonelik arastirmalar
yapilmaya baslamistir. Fabrikada eskitme ve depolama siiresi kisaltilarak hem kar marji

arttirilmis ve hem de mikrobiyolojik risk azaltilmaya ¢alisilmustir.

Sucuk uretiminde starter kiiltiir ve 1s1l iglem kullanimi son yillarda yaygin olarak kullanilmaya
baslanmustir [12]. Uriiniin dayamiklilhi§min artmasi, olgunlasma siiresinin kontrol altinda
tutularak belirlenebilmesi ve tat gibi lirline ait 6zellikler olusturabilme amaciyla starter kiiltiir
kullanilmaktadir. Kullanilan starter kiiltiire gore olusan iiriinde mikroorganizma olusumunun
engellenmesi de saglanabilmektedir. Laktik asit bakterileri (L. plantarum, P. pentosaceus vb),
bazi mayalar ve kiifler (P. nalgiovense, P. candidum, D. hansenii vb) ve stafilokok ve
mikrokoklardan bazilar1 (M. auranticus, S. carnosus, S. xylosus) starter kultir olarak
kullanilmaktadir [13].

Laktik asit bakterileri ve katalaz pozitif koklar sucugun olgunlasma asamasinda son derece
onemli iki mikroorganizma grubudur (Aymerich ve ark., 2003). Bu bakteriler saprofit ve
patojen mikroorganizmalara kars1 inhibe edici etkiye sahiptir. Bunun yani1 sira aroma {izerine

de etki ederek lezzetin artmasina neden olmaktadir [14].

Tiirkiye’de sucuk, isletmelerin kendi tercihlerine gore cesitlilik gdsteren yontemler ile tiretilip

satiga sunulmaktadir. Sucugun giiniimiizdeki iiretim asamalar1 Seki/ 2.1 de verilmistir.
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Sekil 2. 1: Sucuk Uretim Asamalari [1]

Ulkemizde sucuk iiretim formiilasyonu, isletmelerin tercihine gore degisiklik gdstermektedir.

En sik kullanilan formiilasyonlar Tablo 2.1’de gosterilmistir.

Tablo 2. 1: Sucuk Hamur Formdulleri [15]

SUCUK HAMUR FORMULLERI
Formiil I (100 kg et+yag icin) | Formiil II (100 kg et + yag karisimi Formul 111

icin)
Et (%18 yagl) 90 kg | Et +yag 100 kg Et % 85
Yag 10 kg | NaNO3 TGK’ ne gore Yag % 15
Tuz 2 kg | Karabiber 300-500 g Tuz % 2-3,2
Sarimsak 1 kg | Kirmiz1 biber 300-500 g Sarimsak % 0,4-1,0
Kirmizi biber (orta ac1) 0,7 kg | Kimyon 200-400 g Kirmizi biber % 0,6-1,5
Karabiber 0,5 kg | Yenibahar 200-400 g Karabiber % 0,3-0,7
Kimyon 0,9 kg | Sarimsak 400-1000 g Kimyon % 0,6-1,5
Yenibahar 0,25 kg | Askorbik asit 50 ¢ Yenibahar % 0,3-0,6
NaNO3 TGK’ ne gore | Seker 500-1000 g NaNO3 TGK’ ne gore
Seker 0,6 kg Seker % 0,4-1




Sucuk iiretiminde uygun et se¢imi sucugun kalitesi lizerine etkisi olan 6nemli bir agamadir.
Uretimde pH seviyesinin diisiik olmasindan 6tiirii manda ve malak eti tercih edilmektedir.
Clnku pH seviyesi ne kadar diisiik olursa o et o sucuk i¢in o kadar elverisli olmaktadir.
Kesimlik hayvanlar canli iken etlerinin pH's1 7,0-7.6 arasindadir. Kesimden sonraki olgunlasma
sonunda 5,4-5,8’¢ kadar diisebilmektedir. Bu nedenle et kullanilmadan o6nce 1-2 gin
dinlendirilmelidir. pH artiginda bakterilerin varligindan dolayr bozulabilmektedir. Iyi
sogutulmus veya dondurulmus ette mikroorganizma igerigi diisiiktiir. Yag olarak koyun kuyruk
yagi, gen¢ danalardan elde edilen sirt yagi (kabuk yagi) veya i¢ yaglardan iiretilen yaglar
kullanilmaktadir. Bunlarin da dondurulmus olanlar tercih edilmelidir. Kiyma haline getirme
asamasinda gerekli katki maddeleri ve eger kullanilacaksa starter kiiltlir eklenir. Hazirlama
asamalarinda sucuk, 2-4°C sicaklig1 araliginda olmalidir. Segilen kilifa sucuk kiymasi kesinlikle
hava boslugu kalmayacak sekilde doldurulmalidir. Hava boslugu olan kisimlarda
mikroorganizma tiremesi kolaylasir. Renk olusumu, iyi bir kivam eldesi ve aroma olusumu
sucugun olgunlagsmasindaki en 6nemli siireglerdir [1]. Endistriyel olarak dretilen sucuklarda
kontrol altinda; geleneksel iiretilen sucuklarda ise iklim kosullarinda gerceklesen kurutma

asamast uygulanmaktadir [16].

Sucuklarda mikrofloray1 etkileyen mikroorganizmalar arzu edilen ve arzu edilmeyen
mikroorganizmalar olarak 2 grupta siniflandirilmistir. Arzu edilen mikroorganizmalar sucugun
kalitesine olumlu yonde etki ederken, arzu edilmeyen mikroorganizmalar bu kaliteyi
diistirmektedir. Arzu edilmeyen bu mikroorganizmalar; anaerop basiller, kiif mantarlari, aerop
basiller, stafilokok ve streptokoklar ve koliform grup bakterilerdir. Arzu edilen
mikroorganizmalar ise patojen olmayan Gram negatif halofil bakteriler, mikrokoklar, mayalar
ve Gram pozitif laktobasillerdir [17].

2.1.1. Uretim Yodntemlerine Gore Sucuk

Ulkemizde sucuk, daha onceki calismalarda fermente et iiriinlerinden biri olarak
tanimlanmistir. Kara ve Akkaya (2010)’nin yapmis oldugu bir calismada iiretilen sucuklar,
fermente ve 1s1l islem gormiis sucuklar (pastorize sucuk) olmak tizere iki grupta toplanmaktadir
[18]. Fermente sucuk; 1s1l islem uygulanmasi yapilmaksizin dogal sekilde {iretilir ve halk
arasinda “kasap sucugu” veya “ev sucugu” olarak isimlendirilmektedir. Bu sucuk tiiri,

geleneksel fermentasyon yontemleri ile tiretilebildigi gibi nemi ayarlanmig ortamda kurutulurak



da tretilebilmektedir. Bu sekilde iiretilen sucuklar ise endiistriyel fermente sucuklar seklinde
tanimlanmaktadir. Geleneksel metotlar ile {iiretilmis olan ve standart bir liretim teknigi
bulunmayan 1s1l islem gérmemis fermente sucuk olan kasap sucuklari, kii¢lik isletmelerde dogal
ortaminda kuru hava akimi uygulamasi ile iretilir [19]. Endiistriyel fermente sucuk olarak
tanimlanan sucuklar ise fabrikalarda ya da biiyiik isletmelerde, hijyen kurallarina uyularak ve

gelismis teknolojik imkanlar ile starter kiiltiir kullanilarak tiretilir.

2.1.1.1. Fermente Sucuk: Fermente sucuk diinyada yiizyillardir iiretilen, tilkemizde de ¢ok
yaygin olarak tiiketilen geleneksel bir et iirlintidiir [20]. Fermente sucuk, ¢ig ve ¢ekilmis et ile
yaginin tuz, baharat ve az miktarda katki maddeleri ile karistirilarak bagirsaklara doldurulmasi,
belirli sicaklik, hava akimi ve nemli ortamda olgunlastirilarak kurutulmasiyla elde edilir [4].
Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne gore fermente sucuk; biiyiikbas ve kiigiikbas
hayvan etlerinin ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile karigtirildiktan sonra dogal veya
yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma iglemleri uygulanarak
nem orani %40 ve altma diisliriilmiis, kesit yiizeyl mozaik goriiniimiinde olan 1s1l islem

uygulanmamuis et liriinlinti tanimlanmaktadir [21].

Fermente sucuk tiretimi; sucuk hamurunun hazirlanmasi, fermantasyon ve olgunlagma/kurutma
asamalar1 olacak sekilde li¢ basamakta gergeklesmektedir [22]. Fermente sucuk Gretim

asamalar1 ayrintili olarak Sekil 2.2’de gosterilmistir.
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Sekil 2. 2: Fermente Sucuk Uretim Asamalari [6]

Olgunlasma asamasinda bircok mikrobiyolojik ve biyokimyasal degisiklikler meydana
gelmekte ve bu degisiklikler sucugun nihai kalitesinde belirleyici olmaktadir [4]. Bu Urunlerin
olgunlagsmas1 sirasinda meydana gelen olaylar, mikrobiyal olaylarin kuruma gibi fiziksel
degisimler ve et proteinlerinin ve lipidlerin enzimatik olarak parcalanmasi gibi biyokimyasal
degisimler ile bir arada meydana geldigi kat1 ortamda olusan bir laktik asit fermentasyonudur
[23]. Cig etin keskin aromali et {iriiniine doniismesi mikrobiyal, fiziksel ve biyokimyasal
reaksiyonlar igeren bir sistemde olmaktadir. Fermente et iiriinlerinde fermentasyon ve kuruma

sirasinda meydana gelen degisiklikler Tablo 2.2°de verilmistir.




Tablo 2. 2: Fermente et iiriinlerinde fermentasyon ve kuruma asamasinda meydana gelen
degisiklikler [23]

NEDEN SONUC
Kuruma Agirlik kaybi

Su aktivitesinin diismesi Dominant mikroorganizmalarin aktif hale

gelmesi, laktik asit olusumu, pH diisiisii

Proteolitik enzimlerin aktif hale gelmesi Kas proteinlerinin pargalanmasi, azotlu

bilesik konsantrasyonunun artmasi

Lipolitik enzimlerin aktif hale gelmesi Lipidlerin pargalanmasi, karbonil

bilesiklerinin ve yag asitlerinin olusumu

Nitritlerin yikimi Renk stabilitesi, C. botulinum gelisiminin

engellenmesi

Kuruma sonucu tuz konsantrasyonunun Miyofibrilar ve sarkoplazmik proteinlerin
artmasi jelleserek yogunlugunun artmasi, tipik

tekstiir olusumu

Sucugun eldesi sirasinda olusturulan ortam kosullari, laktik asit iireten bakterilerin gelisimini
saglarken, zararli mikroorganizmalarin gelisimini engeller. Laktik asit bakterileri ve bazi
bakteriler sucugun olgunlasmasinda metabolik aktiviteleri ile yardimci olmaktadirlar.
Mikrokoklar da, sahip olduklar1 katalaz pozitif 6zellik ile laktik asit bakterileri tarafindan
tiretilen hidrojen peroksidi pargalayip sucukta olusacak renk bozulmalarini onler. Sucuk
karisimi dogal veya sentetik kiliflara dolduruldugunda karisimdaki bakteriler {iremeye baslar.

Uretimde kullanilan etin karsilastig1 kosullar sucugun mikroflorasi iizerine etkilidir.

Fermente sucuk iiretiminde en kritik nokta uygun ham maddenin segilmis olmasidir. Ozellikle
uretimde orta yasl: kasaplik hayvan etlerinin kullanilmasi 6nerilmektedir. Ciinkii gen¢ hayvan
etleri kullanildiginda bu etlerin su igeriginin yiiksek olmasi sucugun olgunlastirilmasi
asamasinda problemler yaratmaktadir ve {iriin kayibina neden olmaktadir. Ayrica fazla yaglarin
da uzaklastirilmas: gerektigi vurgulanmaktadir. Bunun yam sira kullanilacak olan etin pH

degerinin 5.4-5.9 olmas1 gerekmektedir. pH’s1 diisiik olan et ¢esitlerinde kuruma asamasi ve
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renk olusumu daha ¢abuk meydana gelmektedir. Sucuk iiretiminde yag olarak sirt yagi (kabuk
yagl) ve kuyruk yagi kullamlmaktadir. Uriinde et ve yag oraninin da ayarlanmasi
gerekmektedir. Yukarida bahsedilen kurallara uyularak hazirlanan ve hijyenik sartlarda kiyma
haline getirilmis olan karisim, karistirma makinalarinda iyice karistirilarak dolum makinalarina
alinir. [24,25]. Kiliflara doldurulduktan ve porsiyonlari ayarlandiktan sonra sucuklar askilara
alinarak, klimali odalara gegirilmeden 6nce dolum yapilan alanda 13-15°C’de 0-12 saat kadar
dinlenmeye birakilmaktadir. Daha sonra ise fermentasyon ve olgunlastirma islemi

gerceklestirilmektedir [26].

2.1.1.1. Isil Islem Gormiis Fermente Sucuk: Tsil islem gormiis fermente sucuk, Et ve Et
Uriinleri Tebligi’ne gore; “biiyiikbas ve/veya kiigiikbag hayvan etlerinin ve yaglarmin veya
kanatli hayvan etleri ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile karistirildiktan sonra dogal veya
yapay kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma iglemleri uygulanarak
nem orant %50’nin altina diisiiriilmiis, kesit yiizeyi mozaik goriiniimiinde olan 1s1l islem

uygulanmis et iirlinii” seklinde tanimlanmaktadir [21].

Isil islem gormiis sucuklarin liretim asamasinda dolum igleminden hemen sonra kisa bir
olgunlastirmayla pH 5.2—5.3’e indirildikten sonra 40°C’de 6-8 saat veya 55°C de 45-60 dk.
gibi farkli sicakliklarda ve siirelerde 1s1l islem uygulamasi yapilarak sucuk iiretimi ¢ok kisa bir

slirede tamamlanmaktadir [26].

Isil islem gormiis sucuk iiretim asamalar1 Sekil 2.3 te verilmistir.
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Sekil 2. 3: Isil islem gormiis sucuk iiretim semasi [6]

Kara ve Akkaya 2010 yilinda yaptiklart ¢alismada sucugun firetim asamasinda dogal
fermentasyonun, pH degerinin geg diisilisiine neden oldugu ve pH’1n yiiksek kaldig1 uzun siire
boyunca risk teskil edecek bir iiretime neden oldugunu vurgulamislardir. Ayni ¢alismada 1s1l
islem uygulanmis olan sucuklarda, karisimda var olan yagin 1smmin girisini engellemesi

sonucunda S. typhimurium {iremesini inhibe edebilecegini vurgulamislardir [18].

Dalmus, ise 2007 yilinda yaptig1 caligmada 1s1l islem uygulanmis sucuklarin mikrobiyolojik

yiiklerinin, geleneksel olarak tiretilmis olanlara gore daha az oldugunu ifade etmistir [27].

Cebirbay 2014 yilindaki ¢calismasinda diger ¢alismalar ile benzer sekilde 1s1l islemin mikrobiyal

yiikii azaltict etkisinin oldugunu vurgulamistir [28].
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2.2. Mikroorganizmalarin Sucuklara Bulas Cesitleri

Sucuklarin  imalinde kullanilan etlerin mikroorganizmalarla kontaminasyonu; etin
islenmesinden 6nceki bulas; etle temas eden kisi araciligi ile bulas; katki maddeleri ile bulas,

kiliflar araciligi ile bulas olmak tizere farkli yollarla meydana gelebilmektedir.

2.2.1. Etin Islenmesinden Onceki Bulas

Saglikli hayvanlar eti mikropsuzdur, mikroorganizmalarla ilk temas kesim sirasinda

olmaktadir.

Hayvanlarin deri ve ayak mikrobiyotast kesim islemi esnasinda énemli bir bulag kaynagidir.
Klasik kesimlerde, kesim alanina alinan hayvan, bu alan beraberinde ¢ok fazla mikroorganizma
getirmektedir. Kesimhanedeki diskilarda 6nemli bulas vasitalaridir. Mide, bagirsak vb i¢

organlarin ¢ikarimi sirasindaki bicak kesileri bu organlarin igerigini temiz ete bulastirabilir

[29].

Sucuklarin imali sirasinda etlere kesim asamasinda kullanilan aletler, et tahtasi, tasima arabalari

ve kiyma makinalarindan da bulas olabilir.

Yeni kesilmis et lizerine en ¢ok hayvanin deri ve bagirsaklarindan Escherichia coli, koliform
bakteriler, enterokoklar, Clostridium perfringens ve Stafilokoklar gecebilir. Hayvan
infeksiyonlu ise Salmonella, Brucella tirleri, Coxiella burnetti, Listeria monocytogenes,

Toxoplasma gondii, Bacillus anthracis de ete gecebilir [30].

Kesim sonrasinda ette acikta kalmis olan ylizeyler kesim sonrasi taginma, pargalama sirasinda
kolaylikla mikroorganizmalar ile temas edebilir, bu alanlarda mikroorganizmalar {ireyebilir.

Bu mikroorganizmalar ¢ogunlukla, mikrokoklar, pseudomonaslar, lactobacilluslar,
bacilluslar, salmonella tiirleri ve Mucor rhizopus, aspergillus vb kiif mantarlart olabilmektedir.
Etin yiizey kisimlarinda bu mikroorganizmalar bulundugunda, sucuk kiymasi olusturulurken

mikroorganizmalarda sucuk kiymasinin bir¢ok yerine karigmis olacaktir [31, 32].
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2.2.2. Etle Temas Eden Kisi Aracihigi ile Bulas

Mikroorganizmalar etlere ¢alisan kisilerin acemiligi veya dikkatsiz davraniglar1 neticesinde de
bulas gosterebilir. Ornegin etlere stafilokok bulasi bu durum aracilig1 ile meydana gelen bir
bulastir. Kisinin hapsirmasi, 6kslirmesi, burun, agiz, kulak gibi organ kap1 tokmagi veya para
vb gibi esyalara dokunmasi sonrasinda veya mendilini kullanmasiyla, el hijyenini saglamadan
eti ellemesi sonucunda ete bulas olabilir. Bunun yani sira tuvalet sonrasinda yine el hijyenini
hic uygulamamas1 veya yeterince uygulamamas: sonrasinda diski veya idrarinda bulunan
mikroorganizmalar1 ete aktarabilir [31]. Calisanlarin giyisileri, ¢izmeleri, elbiselerindeki

mikroorganizmalar da bulasabilir [22, 33].

2.2.3. Katki Maddeleri ile Bulas

Et Grldnlerinin imalatinda tuz, sodyum nitrat, sodyum nitrit, baharat sik kullanilan katk1
maddelerindendir. Tuzun su ¢ekici 6zelligi, etteki fazla suyun alinarak mikroorganizmalarin

uremelerini engelleyici etki gosterir.

Nitrit ve nitratlar etin parlak kirmiziligin1 saglar ve mikroorganizmalar iizerine oldiiriici

etkilidir.

Nitrit, nitrat iceren et iirlinleri uzun siireler boyunca saklanmalar1 sonucu yesil renk alirlar. Bu
durum et Gzerinde Lactobacillus viridens’in ¢ogalmasi sonrasinda peroksit olusumundan

kaynaklanmaktadir.

Baharat ise lezzet verici ve koruyucu olduklar: icin et iiriinlerine ilave edilmektedir. Ilave
edilmis olan miktar ¢ok az ise lezzet verici durumdadir. Miktar olarak arttirildiginda ise

mikroorganizma 6ldirtcu etkisini gostermektedir [32, 34].

Baharatin bakterisit ve bakteriyostatik etkisi haricinde aslinda bir¢cok mikroorganizmay: da
icerdikleri bilinmektedir. Aslinda 6giitiilmiis taze baharat farkli bir lezzeti oldugu halde, ciddi
mikroorganizma kaynagidir. Baharatlara mikroorganizmalarin bulagmasi, hazirlama taginma ve

satig agsamalarinda meydana gelmektedir.
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Bunun yani sira mikroorganizmalar islenmis baharatta da olabilir. Bu durum etin kalitesi
tizerine etki eder, bozulmalarina neden olabilir veya dayanma siirelerini azaltabilir. Bacillus

cinsi bakteriler ve kiifler bu duruma neden olan en 6nemli mikroorganizmalardir.

Uygun olmayan sartlarda depolanan baharat Salmonella, Shigella vb. bakteriler,
Enterobactericeae bakterileri ve daha farkli mikroorganizmalari da igerebilir. Ayrica koagiilaz-
pozitif Stafilokoklar, Enterokoklar, Lactobasiller, anaerop sporlu bakteriler, Bacillus cereus,
mayalar, Aspergillus flavus ve Aspergillus niger gibi kiif mantarlar1 da gériilebilir. Islenmis

baharat C. perfringens sporlarini da igerebilir.

Baharatin igerdigi bu mikroorganizmalar, ete karistirildiginda tiremek i¢in son derece elverisgli

ortam bulmakta ve suratle ¢ogalmaktadirlar [35].

2.2.4. Kiliflar Aracihigi ile Bulas

Mikroorganizmalarin sucuga bulagsmasi kiliflar araciligi ile de olmaktadir.

Sucuk, bagirsak kokenli ya da yapay kiliflara doldurularak hazirlanmaktadir. Bagirsak kiliflar,
lyice temizlikleri saglanarak sucuk, sosis, salam kilifi seklinde kullanilan koyun veya sigir ince
bagirsagidir. Son zamanlarad temiz ve kullanimi kolay oldugu i¢in polivinil kloriir yapisindaki

plastik veya seliillozik olan kiliflar tercih edilmektedir [36].

Bagirsak icerigi ¢esitli ve farkli sayida mikroorganizmaya sahiptir. Besin zehirlenmesi
etkenleri, sucuk, salam gibi sarkiiteri {irlinleri vasitasiyla besin zehirlenmesine yol

acabileceginden son derece 6nemli tirtinlerdir.

Sucuk aracilikli besin zehirlenmelerinde, daha ¢ok yiyecegin tamamu arastiritlmis maalesef kilif
tizerinde ¢ok dikkatli arastirma yapilmamistir. Besin zehirlenmesi vakalarinda tek suclu et
degildir. Ciinkii besin zehirlenmesi vakalarinda mikroorganizmalarla temasi1 olan bagirsak,
islenme sirasinda ne kadar 6zenli davranilsa da icerisinde mikroplar kalabilir. Genellikle kilif
araciligi ile Salmonella, Proteus, E. coli, Stafilokok, C. botulinum vb. mikroorganizmalar triine

bulasabilmektedir.
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M. tuberculosis’de yine bagirsaklar araciligi ile et iiriinlerine bulasabilir. Genellikle tiiberkiiloz
hastaligi olan kisinin hayvanin bagirsagina {ifleyerek sisirmesi asamasinda bakteriyi
bulastirabilir. Kuruluga dayanikli bir bakteridir ve bagirsak kurusada mikroorganizma

canliligini siirdiirebilir.

Shilling ve ark. [37]’larinin bir ¢alismasinda islenmis sigir ince ve kalin bagirsagindaki bagirsak
icerigi miktar1 gr olarak saptanmistir. Buna gore; bir metre islenmis sigir ince bagirsaginda 2,40

g, kalin bagirsaginda ise 5,00 g bagirsak igerigi gosterilmistir.

Kalin bagirsagin kirliliginin fazla olmasi, i¢ ylizeylerde girinti ve c¢ikintilarin bolca ve
derinlemesine bulunmasi, dolayisiyla da temizligin gii¢ olmasina baglanmaktadir. Shilling,
ginde 10-15 cm’lik taze sucuk yiyen bir kisinin ayda yaklasik 20 gram diski aldigini ve bu

diskida canli kalabilecek mikroorganizmalar ya da sporlarin olabilecegini ifade etmistir [37].

Dolayisiyla kiliflarin roliiniin besin zehirlenmeleri vakalarinda unutulmamasi gerektigini bir

kez daha vurgulamak yerinde olacaktir.

Sucugun mikroorganizma gesitliligi 2 baslik altinda incelenebilir;
-Istenen mikroflora (sucuk olgunlasmasinda etkili mikroorganizmalar)

-Istenmeyen mikroflora.

Istenen microflora, sucukta gerceklesmesi beklenen ve istenen bazi dzellikler icin gereklidir.
Bunlar;
-Renk degisimi ve bu durumun devam etmesi,
-Asit olusumunun saglanmasi,
-Sucugun bozulmasmma neden olan ve aslinda istenmeyen mikroorganizmalarin
Uremesinin ondne gecilmesi,

-Aroma ve lezzet olusumunun saglanmasi.

Hava ortaminda kurutulan fermente sucuklar; Gram (+) basiller, Gram (-) basiller, koklar ve
bazen de maya ve kiifler igerebilmektedir. Koklar proteinleri par¢alamadiklarindan dolay1 veya
az pargaladiklart i¢in irlinli bozmazlar. Bacilluslar ve Gram (-) bakteriler sucuklarin
bozulmasina veya kokugsmasma neden olabilir. Genellikle yaz donemindeki bozulmalar

mikroorganizmalarla iligkilidir. Olgunlagan sucuktaki mikroflora, nicelik ve nitelik bakimindan
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tesadiife birakilmaktadir. Oysa ki olgunlagma belirli sayida ¢ogalan mikroorganizmalar ile

olmaktadir.

Sucugun kullanilan teknige gore olgunlastirilmasi sonucunda, arzu edilmeyen mikroorganizma
florasinin bulunmamasi gerekir. Uygunsuz kosullarda gerceklestirilen olgunlagtirma sonrasinda
istenmeyen mikroorganizma floras1 sucuklarda var olacagindan dolayi, saklama kosullarina
bagl olarak da erken veya ge¢ bozulma, kokugsma meydana gelebilir. Genelde tiiketime kalite
sucuklarin verildigi, fakat tliketikinceye kadar saklama kosullarinin uygunsuzlugu nedeniyle
sucuklarda bozulmalarin meydana geldigi bilinmektedir. Saklama kosullarinda mutlaka uygun

ve 1s1 ve nem saglanmalidir. Bu iki ¢evresel faktor mikroorganizma liremesi tizerinde son derece

etkilidir.

Sucuklarin bozulma kaynagini arastirmak tiizere bir¢ok calisma yapilmistir ve halen de
yapilmaktadir. Bu aragtirmalarla elde edilen sonuglara dayanarak her ne kadar bakteriler
saptansada sucugun kokusunda, lezzetinde ve goriiniisiinde farklilik hissedilmeyebilecegi
belirtilmektedir. Sucuklardaki bozulmaya neden olabilecek bakteri toksinleri ve dolayisiyla

besin zehirlenmesi yapabilecek mikroorganizmalarin iyi bilinmesi gereklidir.

Besin zehirlenmeleri vakalarinda bir bagska dnemli faktor iriine karigmis olan kimyasallardir.
Bu kimyasallar, kasten ya da herhangi bir kasit olmaksizin kesimlik hayvana uygulanmis olan

insektisit, ilag, hormon ve antibiyotik vb. maddelerdir.

Besin zehirlenmelerine ya da tiriinde bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalarin tiriinde
bulunmas: durumunda dikkatli olmak gerekir. Uriinde Salmonella ve/veya Clostridium
botulinum bulunmasi halinde bu tip sucuklarin tiiketimine asla izin verilmemelidir. C.
botulinum ile meydana gelen besin zehirlenmelerinden bu bakterinin toksini sorumludur.
Botulizme Avrupa iilkelerinde siklikla et, Amerika’da ise sebzeden hazirlanmis konserve
gidalar neden olmaktadir. Ulkemizde iiretilen sucuklar ve pastirmalarda tuz oraninim %10’dan

fazla olmas1 C. botulinum tremesini inhibe etmektedir [38].

Bacillus cinsi yani sira Proteus, E. coli ve hemolitik streptokoklar da iiriinde bulundugunda halk

saglig1 agisindan 6nemli sorunlar olusturmaktadir [22].
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2.3. Ete Bulasabilen Mikroorganizmalar

Bu mikroorganizmalar, etin ve et iirlinliniin kalitesini diisiirenler, hizla bozulmaya yol aganlar,

hijyen indikatorleri ve insan sagligi i¢in zararlilar olarak baslica ti¢ grupta incelenmektedir.

a) Etin ve et drlininin Kkalitesini diislirerek sucugun bozulmasina neden olan
mikroorganizmalar, Proteus, Pseudomonas aeruginosa vb. aerop mikroorganizmalar,

Bacillus cereus, Bacillus polymuxa vb. acrop sporlu mikroorganizmalardir.

b) Bacillus ve Proteus enzim bakimindan zengin bakterilerdir. Dolayisiyla et igerisindeki

yag1, karbonhidratlar1 ve proteini hizla pargalamakta ve bozulmaya neden olmaktadir.

c) Enterobacteriaceae Uyeleri hijyenik indikator olarak kabul gérmektedir ve bu grup

icerisinde fekal streptokoklar ve bifidobakteriler ilk sirada yer almaktadir.

Enterobacteriaceae ailesinden en 6nemlisi E. coli’dir. Escherichia coli ve koliform cinsi
bakteriler, insanlarin ve diger sicakkanli hayvanlarin gastrointestinal sisteminin normal
florasinda bulunan, fakiiltatif bakterilerdir. Baz1 koliform grubu ve E. coli suslar1 zararsiz olsa
da bu gruplardan bazi etkenlerin patojenik suslar1 bulunmaktadir. Toplam koliform bakterilerin
sayis1 ve E. coli, gidalarda yetersiz hijyen kosullarinin uygulanmasi ve fekal kontaminasyonun
indikatort mikroorganizmalar olarak bildirilmistir [39]. E. coli ve koliform grubu bakteriler
ellere hizla ¢capraz veya mekanik kontaminasyonla bulasabilmektedir. Bu durum etkenlerin
gidalara, gida ile temas eden yiizeylere, alet ve ekipmana bulas olasiligini arttirmaktadir [40].
Sozii edilen bu gidaya bulas yollari ¢iftlikte hayvan tiretiminden sofrada tiiketime kadar sucuk

iretimi, nakliye ve satisa sunum kosullarin1 kapsamaktadir.

E. coli, besin zehirlenmeleri vakalarina ve et tiriiniiniin kokusmasina neden olmaktadir. Bunun
yanm sira Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter ve Enterokoklar da besin zehirlenmelerinin
onemli nedenlerindendir. Saglikli insanlarin ve hayvanlarin bagirsak igeriginde mutlaka var
olan Proteuslar et ve etten yapilmis iiriinlerin kokusmasina neden olmaktadir. Ayrica iizerinde
fazla miktarlarda Proteus iiremis olan gidalarin alinisi da besin zehirlenmesi vakalarinina neden

olmaktadir [22, 31].
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E. coli ve/veya enterokok cinsi bakterilerin gidada bulunmasi, bu gidanin digki ile
kontaminasyonunun isaretidir. Ozellikle bu iki bakteri énemli fekal indikator bakterilerdir.
Kontamine bu gidalarda daha farkli bagirsak bakterilerinin de bulunabilecegi unutulmamalidir
[33].

Staphylococcus aureus, diinyada gida zehirlenmelerine neden olan tiglincii siradaki bakteri
olarak lanse edilmektedir [41]. S. aureus kokenli gida zehirlenmeleri, etiyolojik olarak diger
etkenlerden kaynaklanan gida zehirlenmelerinden daha hizli gelisir ve klinik semptomlar1 daha
hizli goriilir. Her ne kadar Staphylococcus intermedius ve Staphylococcus hyicus da
enterotoksijenik olarak bildirilmis olsa da, S. aureus’un gida intoksikasyonlarinda baskin sus
oldugu bildirilmektedir [42]. Gida isletmelerinde 151l islem ile elde edilse bile, gidalarda goriilen
mekanik kontaminasyonlarla toksinlerin varligt veya etkenin inaktive edilemeden toksin
tiretecek yeterli zaman1 ve uygun sartlar1 bulabilmesi sonucu S. aureus toksikasyonlar: 6nemli
Halk Saglig1 sorunlarindan biri olarak devam etmektedir [43]. S. aureus, hemen her alanda
rahatlikla bulunabildigi ve iireyebildigi gibi, insanlarda, genellikle burun, agiz florasi, avug
icleri, el parmaklar1 ve tirnak aralarinda bulunmakta, bu da etkenin gidaya ¢apraz

kontaminasyonunu kolaylastirmaktadir.

Saglikli bir et {irliniinii elde etmek icin islenecek eti iireticiden tiiketiciye ulasincaya kadar

bulagmadan korumak ve saglikli olup olmadiklarini devamli olarak kontrol etmek gerekir [44].

2.4. Tiirk Sucugunda Mikrobiyolojik Yiik

Tirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan sucuk i¢in belirlenen Tiirk Standardi (TS 1070) na gore
de Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi patojenlerin var
olmasina tolerans goOsterilmemektedir. Ulusal standartlara uygun olarak diger
mikroorganizmalar igin sucukta kabul edilebilir maksimum mikrobiyal yuk Staphylococcus
aureus icin 3 log kob/g, Clostridium perfringens i¢in 2 log kob/g, Coliform i¢in <1 log kob/g
ve maya i¢in 2 log kob/g ve sabittir [45].



19

3. YONTEM

3.1. Sucuk Orneklerinin Toplanmasi

Bu tez calismasinda 2021 yili Agustos-Ekim aylarinda Istanbul ili’nin 33 farkl1 ilgesindeki
market ve kasaplardan 40 adet fermente ve 40 adet kasap sucugu olmak {izere 80 adet sucuk
ornegi 15x18 boyutundaki tek kullanimlik polietilen torbalara yaklasik 20 gramlik miktarlarda
kilifi ile birlikte alindi.

3.2. Sucuk Orneklerinin Tasimmasi

Sucuk Ornekleri ivedilikle calismanin yapilacagi Istanbul Universitesi-Cerrahpasa,
Cerrahpasa Tip Fakiiltesi, Tibbi Mikrobiyoloji Laboratuvari getirildi. Sucuklar SF (sucuk
fermente) ve SE (sucuk ev) kodlamasi kullanilarak numaralandirildi (Tablo 3.1 ve Tablo
3.2’de gosterilmistir). Calisilan sucuklarm kilif ozellikleri Tablo 3.3’te  gosterildi.
Numaralandirma islemi sonrasinda sucuk ornekleri buzdolabinda +4°C’de ¢alisilincaya kadar
bekletildi. Toplanan sucuklar en fazla 24 saat buzdolabinda bekletildi ve genellikle ayni giin

caligmaya alind.
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Tablo 3. 1: Fermente Sucuk Ornekleri

SF1 | Buyukcekmece SF» | Besiktas
SF, | Kartal SFy» | Sisli

SF; | Fatih SF»s | Beylikdizi
SF, | Kartal SF,s | Atasehir
SFs | Maltepe SFs | Gaziosmanpasa
SFe | Esenler SFa Fatih

SF; | Tuzla SF»; | Sancaktepe
SFs  Esenler SFys | Zeytinburnu
SFy  Sisli SFa Maltepe
SFi | Kartal SFy  Umraniye
SFi1 | Glngoren SFs1 Esenler
SF1, | Pendik SF3, | Cekmekdy
SFi3 | Sultanbeyli SFs3 | Bagcilar
SF14 | Maltepe SF3; | Basaksehir
SFi5 | Bagcilar SFss | Zeytinburnu
SFis  Glingoren SF3s | Kadikoy
SFi7 | Tuzla SF37 Beylikdlzl
SFi;5  Bahgesehir SF3s | Pendik

SFi9  Bayrampasa SF3s | Bagcilar

SFy | Fatih SFx | Zeytinburnu



SE:

SE;

SEs

SEs4

SEs

SEs

SE;

SEs

SEg

SEio

SE1

SE1,

SEi3

SE14

SEis

SEis

SE17

SEug

SEig

SE2
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Tablo 3. 2: Ev Sucugu Ornekleri

Biyikcekmece

Buyukcekmece

Kartal

Kartal

Pendik

Bayrampasa

Besiktas

Pendik

Tuzla

Maltepe

Kadikoy

Beyoglu

Esenyurt

Bayrampasa

Gungdren

Bagcilar

Esenler

Bahcelievler

Esenler

Bakirkoy

SEz

SEz

SE2s

SE2

SEzs

SEz

SEz

SEzs

SE2z

SEszo

SEs:

SEs»

SEss

SEas

SEss

SEss

SEsy

SEss

SEsg

SEx

Zeytinburnu
Catalca

Silivri

Maltepe

Tuzla
Bagaksehir
Zeytinburnu
Gaziosmanpasa
Umraniye
Uskuidar
Sultangazi
Umraniye
Kartal
Sancaktepe
Buyukcekmece
Beylikdlzl
Sartyer
Kagithane
Beykoz

Fatih
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Tablo 3. 3: Sucuklarin Kilif Ozellikleri

SF1

Sk

SF3

SF4

SFs

SFs

SF?

SFs

SFo

SF10

SFu

SF1

SF13

SF14

SFis

SF16

SF17

SFig

SF19

SF20

Yapay Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

SF21

SF22

SF23

SF24

SF2s

SF26

SF27

SF2g

SF29

SF30

SFa1

SF32

SF33

SFas

SFs5

SF36

SFa7

SFss

SF39

SF40

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Yapay Kilif

SE1

SE2

SE3

SE4

SEs

SEe

SE7

SEs

SEo

SE10

SE11

SE1

SE13

SE14

SE1s

SE16

SE17

SE1s

SE19

SE20

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

SE21

SE22

SE23

SE24

SE>2s

SE2s

SE27

SE2s

SE2

SE3o

SEs1

SEs2

SEss

SEss

SEss

SEss

SEs7

SEss

SEsg

SE40

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif

Dogal Kilif
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3.1. Kullamilan Besiyerleri

Bu calismada ticari olarak elde edilen Baird Parker Agar Base (BioLab, Macaristan), TBX
Chromogenic Agar (Condalab, Ispanya), T.S.C. Agar Base (Condalab, Ispanya), Violet Red
Bile Agar with Lactose (Condalab, ispanya), DNase Test Agar with Toluidine Blue (BioLab,
Macaristan) ve TioGlukat Agar (BD, USA) olmak iizere 6 farkli toz besiyeri kullanildi.

Besiyerleri tiretici firmanin 6nerileri dogrultusunda hazirlandi.

3.1.1. Baird Parker Agar
Ticari olarak satin alinan Baird Parker Agar besiyerinden 50 g tartilarak 1000 mL distile suda
¢oziildi. Hazirlanan besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dakika steril edildi. 45-50°C’ye
sogutulduktan sonra igerisine 50 mL Egg Yolk Tellurit yavas yavas ilave edildi. Yumurtanin
kesilmesini onlemek amaciyla Egg Yolk ilavesi yapilirken besiyeri karistirildi ve daha sonra
Petri kutularina 12-15 mL olacak sekilde dagitildi.

3.1.2. TBX Chromogenic Agar
Ticari olarak satin alinan TBX Chromogenic Agar besiyerinden 36,6 g tartilarak 1000 ml distile
suda ¢oziildii. Hazirlanan besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dakika steril edildi. 45-50°C’ye
sogutulduktan sonra Petri kutularina 12-15 mL olacak sekilde dagitildu.

3.1.3. T.S.C. Agar (Tryptose Sulfite Cycloserine)

Ticari olarak satin alinan besiyerinden 42 g tartilarak 1 L distile su ile ¢oziildii. Calkalanarak
Iyice toz besiyerinin erimesi saglandi ve otoklavda 121°C’de 15 dakika steril edildi. 45-50°C’ye
sogutulduktan sonra 2 sise sulandirilmis Clostridium perfringens Selective Supplement (Cat.
6020) eklendi ve Petri kutularina 12-15 mL olacak sekilde dagitildi.

Clostridium perfringens Selective Supplement Sulandirilmasi: Ticari olarak satin alinan toz
urun, laboratuvarda T.S.C. besiyeri hazirlama asamasinda, her 1 sise supplement i¢in 6 mL
distile su eklenmesi talimatina uyularak ihtiya¢ dahilinde sulandirild1 ve kullanima hazir hale

getirildi.
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3.1.4. Violet Red Bile Agar with Lactose (VRBL)

Ticari olarak satin alinan VRBL besiyerinden 10,38 g tartilarak 250 mL distile su ile karistirilda.
Benmari usulii ile eritilerek suyun kaynamaya basladigi noktada 1-1.5 dk daha tutulup ocaktan
alindi. 40-45°C’ye kadar sogutuldu. Bu besiyeri sucuk ekimi asamasinda elde edilerek her
sucuk orneginden 1 mL Petri kutusuna konulup iizerine 12-15 mL VRBL besiyeri eklenip

karistirilarak ¢alismada kullanildi.

3.1.5. DNase Test Agar with Toluidine Blue

Ticari olarak satin alinan besiyerinden 42,1 g tartilarak 1000 mL distile su ile ¢ozildi.
Otoklavda 121°C’de 15 dakika steril edildi. Besiyeri 45-50°C’ye sogutulduktan sonra Petri
kutularina 12-15 mL olacak sekilde dagitildi.

3.1.6. TioGlukat Besiyeri

Ticari olarak satin alinan besiyerinden 29.8 g tartilarak 1 L distile su icerisinde hizlica
karistirild1 ve 1 dakika kadar kaynatilarak tamamen ¢6ziildii. Otoklavda 121°C’de 15 dakika

steril edildi. Laboratuvar tiiplerine 5 mL aktarildiktan sonra tekrardan otoklavda steril edildi.

Tiim besiyerleri Petri kutularina dagitildiktan sonra ¢alisilincaya kadar buzdolabinda +4 °C’de

muhafaza edildi.

3.2. Sucuklarin Par¢alanmasi

Toplanan her bir sucuk 6rneginden 1 g tartilarak steril Petri kutusu igerisine alindi. Kutu kapagi
45°°1ik ag ile tutularak steril bisturi yardimiyla sucuk 6rnegi iyice ezilerek kiyma kivamina

getirildi.
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3.3. Tuzlu Su Cozeltisi

Laboratuvar ¢alismamizda kullanilacak tuzlu su i¢in pH degeri 7.2 olacak sekilde hazirlanan 1
L distile su icerisine 8.5 g NaCl eklenip tamamen homojen hale getirildi. pH 7 olacak sekilde

kontrolii saglandi. Ardindan laboratuvar tiiplerine 9 mL dagitilarak otoklavda steril edildi.

Iyice ezilerek kiyma kivamma getirilmis 1 g’lik sucuklar 9 mL tuzlu su soliisyonu ile beraber

santrifiij edilerek 1/10°luk ¢ozeltiler hazirlandi.

3.4. Aerop Calismalar

Hazirlanan 1/10’luk igerisinde sucuk bulunan tuzlu su diliisyonlarindan mikropipet yardimiyla
1 mL almarak TBX, BPA ve VRBL besiyerlerine drigalski spatiili yardimiyla ekim
gerceklestirildi. TBX besiyeri 6-8 saat 37°C de bekletildikten sonra 24-36 saat 44°C’de etiivde
inkiibasyona birakildi. Diger besiyerleri 37° C’de etiivde 48 saat inkiibasyonda birakildi.

3.5. Anaerop Calismalar

Toplanan orneklerden iyice ezilerek kiyma kivamina getirilen 1 g’lik sucuklar icerisinde
TioGlukat besiyeri bulunan laboratuvar tiiplerine konulup anaerobik jarda 37°C’de 3 gin
streyle etlivde bekletildi. Anaerop ¢alismalar i¢in jarda bekletilen TioGlukat besiyerlerinden
mikropipet yardimiyla 1 mL alinarak TSC besiyerine drigalski spatiilii yardimiyla ekimi
gerceklestirildi. Tekrardan jara yerlestirilen besiyeri 48 saat 37°C’de inkiibasyona birakildi.

Butlin ¢ozeltilerin Gram preparatlar1 hazirlanarak mikroskopta gézlemlenen sonuglar nihai

sonuca yardimet olacak sekilde not edildi.

3.6. Koloni Sayim ve Bakterilerin Degerlendirilmesi

Inkiibasyonda bekletilen Petri kutularindan Baird-Parker Agar S. aureus agisindan segici
oldugundan parlak siyah zonlu koloniler S. aureus agisindan pozitif degerlendirilerek koloni
sayimmi1 yapildi. Besiyerindeki diger siyah kiigiik koloniler Koagiilaz Negatif Stafilokok (KNS)
olarak not edilip koloni sayimi1 yapildi. Emin olunamayan iiremelerde koagiilaz testi ile tiir

tespiti yapildi.
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TBX Agar’da E. coli ve P. aeruginosa Uremeleri gozlendi. VRBL Agar lizerindeki Gremeler ile
kiyaslandi. Kirmizi1 koloniler koliform grubu bakterilere ait oldugu not edilerek bakterilerin tiir
tayini i¢in laboratuvarimizda oksidaz testi yapildi. Pozitif olanlar P. aeruginosa, negatif olanlar

E. coli olarak degerlendirildi. Daha sonra koloni sayimi yapildi.

T.S.C. Agar’da Clostridium spp. tiremesi beklendi. Anaerobik jardan ¢ikarilan Petri kutularinda
siiphelenilen iiremeler Gram sonuglari ile de kiyaslanarak laboratuvarimizda ticari olarak hazir
alinmis Kanli Agar ve Cikolata Agar besiyerlerine ekimi gerceklestirildi. Tekrardan anaerobik
jarda etlive konulup 37°C’de 1 giin inkiibasyona birakilan Cikolata agar ve aerobik kosullarda
etivde 37°C’de inkiibasyona birakilan Kanli Agar degerlendirilerek Cikolata Agar’da tireyen

Kanli Agar’da iiremeyen 6rnekler i¢in Clostridium spp. pozitif olarak not edildi.
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4. BULGULAR

Bu caligmada incelenen 40 adet fermente ve 40 adet ev sucugunda tespit edilen bakteriler ve

bakterilerin bulundugu sucuk sayis1 ve bunlara ait yiizdelik dagilimlar1 Tablo 4.1’de verilmistir.

Tablo 4. 1: Sucuklarda tespit edilen bakteriler ve bu bakterilerin bulundugu sucuk sayisi

BAKTERILER Pozitif Fermente Sucuk Pozitif Ev Sucugu
n(%) n(%)
Staphylococcus aureus 2 (%5) 5(%12,5)
KNS 9 (%22,5) 12 (%30)
Escherichia coli 6 (%15) 12 (%30)
Pseudomonas aeruginosa 10 (%25) 11 (%27,5)
Clostridium perfringens 3 (%7,5) 2 (%5)

S. aureus, E. coli, koliform grubu bakteriler ve C. perfringens koloni sayimina ait sonuglar Tablo
4.2 ve Tablo 4.3’te verildi. Degerlendirme sonuglarina gére iireme goriilmeyen ornekler O ile
belirtildi. Ureme olan fakat degerlendirme smirinin (<1,5x10%) altinda kalan rnekler icin 1 ibaresi
kullanildi. Degerlendirmeye alinan pozitif 6rnekler ise 2 ile belirtilerek parantez igerisinde koloni
sayimlari tablolarda verildi. C. perfringens sonuglar1 yalnizca pozitif (+) ve negatif (-) olarak
degerlendirildi. Her iki 6rnek grubunda laktik asit bakterileri ve mikrokoklarin sucuklardaki varligi

dikkate alinmamustir.
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Tablo 4. 2: Fermente sucuklarda iireyen bakteriler ve koloni sayimlari (kob/g)

Bakteriler S.aureus KNS? E.coli P. aeruginosa C. perfringens
SF12 0® 0 0 0 -)
SF2 0 0 0 -)
SF3 0 0 0 0 )
SF4 0 0 0 0 )
SF5 2 (4x10%) 0 0 2 (3x10% )
SF6 1 0 0 2 (1x10) )
SF7 0 2 (1x10°%) 0 2 (1x10%) )
SF8 0 2 (8x10%) 0 2 (7x10% )
SF9 0 14 0 0 -)
SF10 0 2 (1x10°) 0 2 (1x10%) (+)
SF11 0 2 (1x10%) 0 2 (1x10°) )
SF12 0 0 0 2 (1x10%) (+)
SF13 0 0 0 0 -)
SF14 0 2 (1x10°) 0 0 )
SF15 0 0 0 0 -)
SF16 1 0 0 0 -)
SF17 0 0 0 0 -)
SF18 0 0 0 0 -)
SF19 0 0 0 0 -)
SF20 1 0 0 0 -)
SF21 0 0 2 (15x10%) 0 )
SF22 0 0 0 0 -)
SF23 0 0 0 0 -)
SF24 0 0 0 0 -)
SF25 1 0 0 2 (1x10°) -)
SF26 0 0 2 (3x10% 0 -)
SF27 0 0 0 0 )
SF28 0 2 (6x10%) 0 0 )
SF29 0 2 (1x10%) 1 2 (1x107) )
SF30 0 0 2 (15x10% 0 -)
SF31 0 2 (1x10%) 0 0 -)
SF32 0 2 (1x10°%) 0 2 (1x10%) )
SF33 2 5(1x10%) 0 2(1x109) 0 )
SF34 0 0 1 0 )
SF35 0 2 (1x10%) 2 (5x10% 0 -)
SF36 1 1 1 0 )
SF37 0 0 2 (5x10% 0 -)
SF38 0 0 0 0 )
SF39 0 0 1 1 +)
SF40 0 0 2 (15x10%) 2 (1x107) )

1 KNS: Koagiilaz negatif stafilokok

2 SF: Fermente sucuklarin kodlanmasi

3 0: Ureme gorilmeyen 6rnek

4 1: Degerlendirme sinirinin altinda kalan 6rnek

5 2: Degerlendirilen ve koloni saytm1 yapilan drnek
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Tablo 4. 3: Ev Sucuklarinda iireyen bakteriler ve koloni sayimlari (kob/g)

Bakteriler
SE18

SE2
SE3

SE4
SES

SE6
SE7

SE8
SE9

SE10
SE11

SE12
SE13
SE14

SE15
SE16

SE17
SE18

SE19
SE20

SE21
SE22

SE23
SE24
SE25

SE26

SE27
SE28
SE29

SE30
SE31

SE32
SE33
SE34

SE35
SE36
SE37
SE38
SE39
SE40

S.aureus
2 (5X10%

2 (8X10%)
0

0
0

2 (5X10%
2 (5X10%)

o

O O O O O OO O O OO oo o oo o

0

2 (15x10¥
0

O O O O O O O o o o o o

6SE:Evsucugu

KNS
0

0
0

2 (3X10%)
0

0
0

2 (8X10%)
0

2 (6X10%)
0

o O o o

0
2 (3X10%
0

2 (1x10°)
0

2 (15X10%)
2 (15X10%)

2 (15x10°)
0

O O O O o o o

2 (1x10°)
0
0

0
0

2 (5X10%)

2 (8X10%)

2 (1x10%)
0

E.coli
0

0
0

2 (15x10°)
0

2 (8X107)
0

O O O o o o

0
2 (3X10%
0
2 (15x10%)
0

0
0

0
2 (8X10%
0

0
0

2 (15x10%)

2 (3X10%
0
0

2 (5X10%
0

2 (3X10%
0
0

0
0
0
2 (3X10%
2 (15x10%)
2 (15x10%)

P. aeruginosa
2 (3X10%)
2 (5X10%)
0

0
0

0
0

2 (5X10°)
0

0
0

2 (1x10%)
0
0

2 (8X10%
0

2 (6X10%

2 (1x10%)

0
0

0
2 (1x10°)

2 (1x10%)
0

O O O O O o o o o

o

2 (3X10%
0
0
0

2 (3X10%
0

C. perfringens
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
©)
)
©)
)
©)
)
©)
)
©)
)
©)
)
)
)
)
)
)
)
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Calisma sonucunda bakteri ¢esitliliginin ve koloni sayimimin ev sucuklarinda daha fazla oldugu
gozlendi. S.aureus bakterisinin ev sucuklarinda (% 12,5) fermente sucuklara (%5) oranla daha fazla
oldugu gozlemlendi. Kaogiilaz negatif stafilokok grubu bakteriler ayn1 sekilde ev sucuklarinda (%
30) daha fazla g6zlemlendi. E. coli goriilme orani ev sucuklarinda %30’dur ve bu fermente
sucuklardaki(% 22,5) goriilme oranindan fazladir. P. aeruginosa ev sucuklarinda (% 27,5) daha
yuksek oranda goruldu. Clostridium spp. varhiginin ise fermente sucuklarda (% 7,5) daha fazla

oldugu goriildii.
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5. TARTISMA

Hayvan yetistirme, kesim islemleri, {iretim islemleri ve tiiketiciye ulagan kadar {iriin muhafazasi
sirasinda gerekli Onlemler alinmadik¢a, mikroorganizmalar et ve et iiriinlerinde kalite
kayiplarina ve tiiketicilerde nemli saglik sorunlarina neden olabilmektedir. Ulkemizde en fazla
tiikketilen et iirlinlerinden biri olan sucukta da halk saglig1 problemi olusturmamak adina bu

hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir.

Dalmis ve Soyer 2007 yilinda yapmis olduklar1 ¢alismada sucuklar1 geleneksel yontemle
iretilen sucuklar ve 1s1l islem uygulanarak iiretilen sucuklar olarak gruplandirmislardir. Bahsi
gecen calismada Dogu Anadolu Kirmizist irkina ait, ayn1 kosullarda yetistirilmis bir siiriiden 3
sigir se¢ilmis ve bu hayvanlardan sucuklar ¢alisma sahibi tarafindan iiretilmistir. Isil islem
uygulanan sucuklarda stafilokoklar, mikrokoklar, toplam mezofilik aerobik bakteriler, laktik
asit bakterileri ve koliform grubundan bakterileri saptamislardir [46]. Geleneksel yontemle
tiretilen sucuklarda da yine ayni bakterilerin varligmma isaret etmislerdir. Isil islem
uygulandiktan sonra bakteri yiikiiniin azaldigin1 vurgulamislardir. Bizim ¢alismamizda da 1s1l
islem uygulanmig sucuklarda, ev sucuklarina goére daha az bakteri cesitliligi ve yuki

saptanmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde [47] yer alan kriterlerde S. aureus
bakimindan fermente ve 1sil islem uygulanmis sucuklara iliskin herhangi bir 6lgiit yer
almamaktadir. Tiirk Standartlar1 Enstitlisii sucuk standardina gore incelenen S. aureus igin her
5 6rnekten bir 6rnekte 5x10° kob/g, 4 drnekte 102 kob/g’1 asmamasi gerektigi belirtilmektedir
[10].

Besin zehirlenmesine neden olan bakterilerden biri olan Staphylococcus aureus 'u, Degirmenci,
1993 yilinda yaptig1 calismada 76 bagirsak kilifli sucukta % 3, yapay kilifli 24 sucukta ise % 4

oraninda bulmustur [48].

Yesilirmak (2019) Afyon bdlgesinde yaptig1 bir calismada Afyonkarahisar Ili'nden 30 farkli
isletmeden farkli tarihli olacak sekilde ikiser sucuk incelemistir. Yapilan ¢calismada sucuklar
iretim sekline gore ayrim yapilmadan incelenmis ve S. aureus miktar: 1 log kob/g‘dan diisiik
bulunmustur [15]. Giirbiiz ve Celikel Giingor (2018) ise geleneksel yontemle iiretilerek satisa
sunulan 32 sucuk ile yapmis olduklar1 ¢calismada 24 ornekte (%75) S. aureus saptamislardir
[49]. Bizim g¢alismamizda ise 40 adet gelencksel yontem ile iiretilen sucuklar yani ev

sucuklarinda S. aureus agisindan pozitiflik orani1 %12,5 olmustur. Calismamizda saptadigimiz
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S. aureus yoniinden pozitif olan ev sucuklarinin %12,5’lik oran1 Yesilirmak’in ¢alismasindaki

degerin tizerinde Giirbiiz ve Celikel Giingdr’iin ¢alismasindaki degerin ise altindadir [48, 49].

Ev sucuklarinda gbzlenen S. aureus varligi, hammaddenin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik
oldugunu, hammadde seg¢imini, liretim siireci veya muhafaza kosullarinin herhangi bir
asamasinda kontaminasyonu diisiindiirmektedir. Fermente sucuklarda ise 1s1l islemin
mikroorganizma yiikii lizerinde inhibe edici etkisinden dolay1 bu igslemin S. aureus varligini
azalttig1 savunulmaktadir. Sucuk hamuruna katilan katki maddeleri, 6zellikle sarimsagin da S.

aureus varligini olumsuz yonde etkiledigi bildirilmektedir [44].

Koagiilaz negatif stafilokoklar agisindan Tirk Standartlar1 Enstitlisii sucuk standardina gore

herhangi bir veri bulunmamaktadir [10].

Unat ve ark. tarafindan 1989 yilinda yapilan bir arastirmada 15 sucuk 6rneginin 10 adedinde
Bacillus coagulans, 2 adedinde Bacillus cereus, 1 adedinde Bacillus spp, 2 adedinde Bacillus
subtilis, 3 adedinde Enterobacter, 2 adedinde plazma koagulaz-negatif stafilokoklar tespit
edilmistir [50].

Degirmenci 1993 yilindaki ¢alismasinda 76 bagirsak kilifli sucukta plazma koagulaz negatif
stafilokoklar1 % 57 oraninda saptamistir [48].

Cetin ve Tuncer 2016 yilinda gerceklestirdikleri calismada 61 geleneksel olarak iiretilen, starter
kiiltir kullanilmayan sucuk orneginden 51’inde (%383,6) koagiilaz-negatif stafilokok (KNS)
izole etmislerdir [51]. Erdogrul ve Ergiin’e ait ¢alismada ise 60 sucuktan 4 tanesinde (%6,67)
KNS pozitifligi raporlanmistir [52]. Biz ¢aligmamizda 40 fermente sucuktan %22,5 oraninda,
40 ev sucugunda %30 oraninda KNS saptadik. Dolayisiyla bizim buldugumuz KNS orani
Erdogrul ve Ergiin’iin ¢alismasindan yiiksek, fakat diger calismalarin altinda bir orandi. Buna
gore bizim calismamizda KNS orani yapay kilifli 10 adet sucukta %20 (2 adet) iken, bagirsak
kilifl1 70 adet sucukta %27,14 (19 adet) idi.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde koliform bakteriler ile ilgili herhangi
bir kriter olmamasina karsin, E. coli 0157 nin fermente ve 1s1l igslem gormiis et triinlerinde

bulunmamasi gerektigi bildirilmektedir [47].

Alkis ve Tuna 1967'de 110 sucugun 91'inde baslica E.coli ve enterekoklari, ayrica daha az

sayida Bacillus subtilis, mantarlar, Proteus, Klebsiella, Pseudomonas, Bacillus mesentericus,
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Bacillus mycoides ve anaerop etkenleri ayirt etmislerdir. Ayrica heniiz doldurulmamais bir sucuk

kiymasinda da Bacillus anthracis saptamislardir [53].

Degirmenci [48] 1993 yilinda yaptig1 ¢alismada bagirsak kilifli 76 sucuktan 30'unda, 45'inde
enterokok bulunmustur. E.coli ile enterokok'un beraberce bulundugu sucuk sayisini ise 19
olarak tesbit etmistir. Diger yandan ayni bakterilere, daha diisiik say1 ve oranlarda olmakla
beraber, yapay kilifli olanlarda da rastlanmistir. Yapay kilifli 24 sucuktan 5'inde E.coli, 4'linde
enterokok bulunmustur. E.coli ile enterokok'un beraberce bulundugu yapay kilifli sucuk sayisi

ise 1 olarak tespit edilmistir.

Siriken ve ark. 2006 yilinda yaptiklar1 ¢alismada 100 sucukta hi¢ E. coli pozitifligi
saptamamuslardir [54]. Kok ve ark.(2007) tarafindan yapilan ¢alismada, 100 adet fermente
sucuktan 16’sinda (%]16) E. coli saptanmistir [55]. Bizim ¢alismamizda da 40 adet fermente
sucuktan 6 adedinde (%15) E. coli saptanmistir. Bizim buldugumuz E. coli oran1 Kok ve
ark.larmin ¢alismasi ile benzerdir. Calismamizda E.coli saptanan sucuklarin 3 tanesi yapay
kiliflidir. Dolayisiyla ¢alismamizda kullanilan yapay kilifli sucuklarin %30’ unda E.coli Gremesi

goriilmistiir. Bagirsak kilifli 70 sucuktan 15 tanesinde(%21,43) E.coli iiremesi saptanmustir.

Con ve ark. (2002) yapmis oldugu c¢alisma sucuklarda Clostridium’un incelendigi nadir
calismalardan biridir [56]. Bahsi gecen ¢alismada 6rneklerin %6,67 ‘sinde Clostridium varhig:
bildirilmistir. Biz de ¢alismamizda 80 adet sucuktan 5 adedinde %6,25 oraninda Clostridium
perfringens pozitifligi saptadik. Bu oran Con ve ark.larinin buldugu oran ile benzerdir.
Calismamizda bagirsak kilifli 70 adet sucugun %7,14’tinde Clostridium perfringens pozitifligi

gbzlenmistir.

Personel, alet ve ekipman hijyeninin yeterli olmadig1 kesimhane ve et isleme {initelerinde, insan
ve hayvan bagirsak florasinda bulunan C. perfringens ile dogal ¢evrede yaygin olarak bulunan
bakterinin spor formlar tirtinleri kolaylikla kontamine ederek gida kaynakli infeksiyon olusum

riskini arttirmaktadir.
Pseudomonas aeruginosa ile ilgili olarak sucuklarda yapilan ¢aligsmalar sinirli sayidadir.

Degirmenci yaptig1 ¢alismada Pseudomonas aeruginosa'ya bagirsak kilifli 76 sucuktan %
7'sinde, yapay kilifli 24 sucuktan % 4'linde rastlamistir. Ayrica proteolitik enzimlerce zengin
olan ve bu bakimdan {iriiniin kalitece bozulmasina yol agan Proteus mirabilis'de dogal bagirsak

kilifli 76 sucuktan % 3'iinde bulunmustur [48].
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Akan ve Giirbiiz (2016)’ e ait calismada et ve et {riinleri ile ¢alismis ve identifiye edilen
tirlerden P. aeruginosa’nin oran1 %3.49 olarak bildirilmistir. Bu ¢aligmada sucuklarda P.
aeruginosa identifiye edilme orant %12,5 olmustur [57]. Bizim ¢aligmamizda P. aeruginosa

sucuklarda %26,25 oraninda bulundu.

Bizim ¢aligmamizda yapay kilifli 10 adet sucugun 3 adedinde (%30) ve bagirsak kilifl1 70 adet
sucugun 18 adedinde (%25,7) P. aeruginosa saptandi.

Calismamizda daha once yapilan birgok ¢alismaya benzer sekilde geleneksel yontemler ile
tiretimi yapilan kasap (ev) sucuklarinin mikrobiyal yiikii 1s1l islem uygulanmis fermente
sucuklarin mikrobiyal yiikiinden fazla bulunmustur. Hijyenik olmasi ve tiretim siiresinin kisa
olmasi gibi avantajlarla 1s1l islem uygulanmis sucuklarin iiretimi Tiirkiye’de daha fazla tercih
edilse de bu tip sucuklar tat olarak geleneksel yontemlere kiyasla yetersiz kalmaktadir. Bu
nedenle halen geleneksel fermente yontemlerle Uretimi yapilan, bagirsak kilifli ve ev sucugu
olarak adlandirilan sucuklarda beklendigi tizere, barsak bakterileri agisindan mikrobiyal
cesitlilik ve oran daha fazla saptanmistir. Bagirsak kilifli bakterilerdeki bu cesitliligin fazla

olusu kiliflarin iyi temizlenmemis olmasina bagli olabilir.

Calismamiz sirasinda, bir baska 6nemli saptamamiz ise geleneksel ve 1s1l islem uygulanmis
fermente sucuklarda  dis kilifi bagirsak olanlar daha c¢abuk bozulma gosterdiginin
gozlemlenmis, yapay kilifli olanlar ise diger gruba kiyasla daha uzun Omirlu dayaniklilik

gostermistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Yaptigimiz bu calisma ile piyasada satilan degisik firmalara ve kiigiik 6lcekli isletmelere ait
olan sucuklarin hazirlanmasi sirasinda saglik kurallarina gerektigi dl¢tide dikkat edilmedigi
gorulmektedir. Halk sagligi agisindan 6nem arz eden bu ¢esit et lirlinlerine kesim asamasindan
tiikketiciye sunulana kadar her asamada mikroorganizmalarin bulasabilecegi unutulmamasi
gereken 6nemli bir husustur. Uretici ve tiketicilerin bu konuda mutlaka bilinglendirilmesi
devam etmeli ve miimkiin oldugunca 6zellikle kiiciik 6lgekli isletmelerde bagirsak kiliflarin

kullanimina son verilmelidir.
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INTIHAL RAPORU iLK SAYFASI

ISTANBUL ILINDE SATISA SUNULAN FERMENTE SUCUKLAR VE

EV SUCUKLARINDA MIKROBIYOLOJIK BIR ARASTIRMA

ORIJINALLIK RAPORU
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ETiK KURUL iZiN YAZISI

Uyari: Canli denekler iizerinde yapilan tiim arastirmalar i¢in Etik Kurul Belgesi alinmasi
zorunludur.

0 Etik Kurul izni gerekmektedir.
X Etik Kurul izni gerekmemektedir.

Cemre Ayse AYNACI
(Imza)
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KURUM iZNi YAZILARI

Uyari: Canli ve cansiz deneklerle yapilan tiim c¢alismalar i¢in kurum izin belgelerinin
eklenmesi zorunludur. Gizlilik ve mahremiyet i¢eren durumlarda kurum adi kapatiimalidir.

1 Kurum izni gerekmektedir.

X  Kurum izni gerekmemektedir.

Cemre Ayse AYNACI
(Imza)






