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1. GIRIS VE AMAC

Beslenme, hayatin her déneminde sagliin temelini olugturur. Biiylime, geligme,
saglikli ve verimli olarak uzun siire yagamak igin gerekli olan enerji ve besin dgelerinin
her birini yeterli miktarlarda saglayacak olan besinleri, besleyici degerlerini yitirmeden,
saglik bozucu duruma getirmeden en ekonomik gekilde almak ve viicutta kullanmaktir.
Bu da, halki, beslenme bilimini giinlitk yagama uygulayabilecek sekilde bilinglendir-
meyle gergeklesebilir (6).

Ulkemizde son yillarda gida teknolojisindeki geligmelere bagli olarak, oldukga
bagarili adimlar atimustir. Bu olumlu gelisme dig pazarlara agilabilme imkénim yarat-
mugtir. Bunun realize edilebilmesi ve devamliligini saglayabilmek i¢in gida meddelerin-
deki standart: teminle miimkiin olabilmektedir. Zira gida maddesi denilen kompleks bi-
yolojik maddeler iiretildikleri iilkenin kiiltiiriinii, 6rf ve adetlerini, teknolojisini, hijyenik
aligkanliklarini, kisacas: iilkenin beslenme bigimini ve 6zel gida maddelerini yansitan

¢ok iyi endikatdrlerdir (11).

Dengeli beslenmeyi saglamak igin gesitli yiyeceklerden her giin yeteri kadar al-

mak gereklidir. Ancak bu yiyecekleri, degisik nedenlerden dolay: her zaman, her yerde



temin etmek miimkiin degildir. Yiyecekleri, 1sitma, dondurma, kurutma, sekerleme ve
tuzlama iglemlerine tabl tutarak uzun siire degerinden ve lezzetinden 6nemli bir kayip
olmadan saklamak miimkiindiir. Aragtirmamizda yer alan pastirma ve sucuk tuzlama ve
kurutma iglemlerine tabi tutulan et iiriinleridir (5-6).

Pastirma ve sucuk gerek besin unsurlarinca zengin bir yiyecek maddesi olmasi ve
gerekse imalati, iyi bir gida maddesi saklama ySntemi olmasi nedeniyle toplum beslen-

mesi ve halk saglif1 agisindan Snemlidir.

Pastirma ve sucuk iiretimi Kayseri ekonomisinde 6nemli bir yer tutmakta olup,

Kayseri kiiltliriiniin bir pargasi ve simgesidir.

Pastirma ve sucuk iiretimi Kayseri'de uzun yillardan beri yapilmaktadir. Zaman
zaman bu {riinlerden alinan numuneler, saglik ve kalite kontrolu agisindan tahlil edil-
mektedir. Ancak bugline kadar bu tahlillerin toplu olarak degerlendirilmesi yapilmanmus-
tir. Yaptigimuz literatiir caligmalarinda bu konunun yeterince aragtirilmadif: tespit edil-

migtir.

Bu aragtirmanin amact; Kayseri merkezindeki ilgili kuruluglarin son on yilda yap-
tirdig1 pastirma ve sucuk tahlil raporlarinin degerlendirilmesi ve mevcut gida kontrol ¢a-
lismalarindaki yetersizliklerin tespiti, elde edilen verilere dayali olarak bundan sonraki

caligmalara ve aragtirmalara 151k tutmaktir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Beslenme;

2. 1.1. Beslenme : Biiylime, yagamun siirdiiriilmesi ve saghgin korunmasi i¢in be-
sinlerin kullanilmasidir (6). Beslenme terimi, genis kapsaml: olup besinlerin alinmasi,
sindirimi, emilimi, dokulara taginmasi ve hiicreler tarafindan yararlanilmasinin tiimiinii
igerir (13). Yeterli ve Dengeli Beslenme ise bityiime ve yagsamuin siirdiiriilmesi, saglifin
korunmas: igin gerekli olan enerji ve besin madelerinin eksiksiz olarak alinmasidir (5,

6).

Bir insanin alacag: gidanin miktanni "achk” adi verilen bir istegin derecesi, alaca-
§1 gidanin tipinin tayin edilmesi konusunu ise “igtah” tayin eder. Bu mekanizmalar, vii-
cudun yeterli bir sekilde beslenmesini saglayan ¢ok énemli otomatik ayarlayici sistem-

lerdir (17).

2.1.2. Besin Maddesi: Belirli bir kimyasal formiilii, viicutta belirli biokimyasal

fonksiyonu olan maddelere denir (6).

2.1.3. Besin Maddelerinin Cesitleri: Temel besin maddeleri; Proteinler, Karbon-

hidratlar, Yaglar, Mineraller, Vitaminler ve Su olmak iizere alt: grupta toplanir (5, 13).

2.1.4. Yiyecek : Belirli bir kimyasal formiilii ve vucutta belirli bir biyokimyasal
fonksiyonu olmayan su ve gesitli besin maddelerinden olugan, beslenmemize vasita olan

maddelere yiyecek denir (6).



2.1.5. Yiyecek Gruplan: 1. Et ve benzerleri (kiimes ve av hayvanlan ile.deniz
iirlinleri dahil), 2. Yumurta, 3. Siit ve siitten yapilan yiyecekler, 4. Kuru baklagiller,
yagh tohumlar (ceviz, susam, fistik ve benzeri), 5. Tahillar ve tahillardan yapilan yiye-
cekler, 6. Sebze ve meyveler, 7. Seker ve sekerli yiyecekler, 8. Yaglar, 9. Baharat ve

ickiler (6)
2.2. Beslenme Ile Iliskin Hastaliklar:

Sindirim sistemi yolu ile alinan besinlerin; kalite ve kantite bakimindan yetersizli-
gi, biinyelerinde meydana gelen veya besin zinciri yoluyla karigan ve biinyelerinde akii-
miile olan, ¢ofalan zararli unsurlan ihtiva etmeleri, sindirilme ve metabolize edilmele-

rindeki bozukluklar beslenme hastaliklarina neden olurlar.
Beslenmne ile iligkin hastaliklar: IIT grupta toplamak miimkiindiir.

2.2.1. Primer Beslenme Hastaliklan : Besin maddelerinin kalite ve miktar baki-

mundan yetersiz veya fazla oluglari sonucu ortaya ¢ikan Malnutrisyon hastaliklari,

a) Genel aglik, Starvasyon,

b) Protein, Kalori yetersizligi : Marasmus, Kvashiorkor,

¢) A vitaminozlar (A vit. B1, B2, B12, Folat, PP vit).

d) Bazi minerallerin ( Fe, Ca, I, F) yetersizligi veya fazlalif,

¢) Asir1 beslenme-Siiralimantasyon (gigmanlik-obesite, baz1 dejeneratif hastalik-

lar)

2.2.2. Sekonder Beslenme Hastaliklar: : Bireyin, sindirim sistemi ve metaboliz-

ma faliyetlerindeki bozukluklar nedeni ile meydana gelen beslenme hastaliklari.

12.2.3. Besin Zehirlenmeleri : Saghifa zararli unsurlar igeren besinlerin, neden ol-
dugu beslenme hastaliklari; Besinlerin biinyelerinde meydana gelen veya besin zinciri
yoluyla karigabilen, karigtirilan zararli canli veya cansiz unsurlarin neden oldugu beslen-

me bozukluklar: (47).



2.3. Gida Hijyeni, Teknolojisi ve Sanitasyonu:

2.3.1. Gida Hijyeni : Hastalifa neden olmayacak, temiz, herkes tarafindan istene-
rek yenen, besin standartlarina uygun ve besleyici degeri yiiksek besinlerin liretim, dagi-

timu ve hazirlanmasini konu alir.

Besin hijyeni ve kontrolunun iki temel ilkesinden biri, {iretimin baglangicindan tii-
ketimine kadar besin maddelerinin sanitasyonu; mikroorganizmalar, parazitler ve tok-
sinlerle kontamine olmasim Snlemektir. Ikinci ilke, tiim dikkat ve gabalara kargin, besin
maddeleri, zararli maddeler ve mikroorgaizmalarla bulagirsa, bunlari ortadan kaldirma-

ya ya da hastalik yapacak oranda ¢ogalmasint énlemeye ¢aligmaktir.

- Builkeleri gerceklestirmek icin iiretim teknolojisinde su hususlara dikkat

edilmelidir:

a) Besin sanayiinde ve dagitiminda ¢aligan personelin saglikli olmasi, besin hijye-
ni kurallarini bilmesi ve uygulamasi, saglik kontrollerinin yapilmasi, pértorlerin aragti-
rilmasi ile ii¢ ayda bir portdrliik kontrollerinin yapilmasi,

b) Besin hazirlama ve satig yerlerinde bol ve temiz su bulunmasi,

c¢) Pigirme, firinlama, sterilizasyon ve pastdrizasyon gibi yontemlerin tam olarak
uygulanmasi,

d) Besin maddelerinin kontamine olmaktan korunmasi; saklanmasi gerekenlerin
sogukta ya da dondurularak saklanmasi,

¢) Besin maddeleriyle temasta olan yiizeylerin ve kaplarin kolayhkla yikanabilir
olmasi,

f) Besin hazirlama yerlerinin iyi havalandirilmas, 1g1klandiriimasi, temizlenmesi,
diizenlenmesi ve ¢evrenin saglik sartlarina uygun olmasi,

g) Gerek besin hazirlama yerinde gerekse,dagitim yerinde sihhi held ve el yikama
imkanlarinin bulunmasi; eklem bacakh ve kemirici kontrolunun diizenli olarak yapil-

mast; ¢Oplerin agikta kalmamas: ve zamaninda uzaklagtirilmast igin gereken onlemlerin



~-ahinmasi; besin maddelerinin kapali bir sekilde ve 6zel ambalajlar iginde dagiiminin ya-

pilmasi (13, 34).

2.3.2. Et Isleyen Endiistri Kollarinda Tatbik Edilen Hijyen Tedbirleri Iki
Grupta Toplamr:

1- Temizlik

2-Dezenfeksiyon

Iyi bir temizligi bir dezenfeksiyonun takip etmesi ne kadar elzemse, temizlik ya-

piumaksizin dogrudan dogruya tatbik edilen bir dezenfeksiyonda o kadar tesirsizdir.

Bu bakimdan temizlik ve dezenfeksiyon birbirlerine bagli, fakat ayr1 ayri yapilma-

st gerekli iglemlerdir.

2.3.2.1. Et Isleyen Imalathanelerde Temizlik Isleri:

a) Fiziksel

b) Kimyasal temizlemeden ibarettir.

Fiziksel temizleme denilince, 1s1 kargisinda yapilan mekanik temizleme anlagilir.
Kimyasal temizleme, yiizeyler iizerine aktivitesi olan, suyun derinlere niifuzunu artiran

maddelerin kullanilmasiyla yapilr.

Bilindigi gibi et igleyen imaldthanelerde, kuvvetli yapigma niteligi olan yag, pro-

tein, kollagen, serum ve plazma kirlenmenin amilidir.

Temizlenme isleminde en onemli rolii tagiyict olarak kabul edilen su oynar. Su-
yun, igme suyu kalitesinde ve sicak olmasi ve bol kullanilmas: sarttir. Pargalama ve ha-
zirlama masalari, pisirme firinlar, cesitli alet ve geregler iizerine yapigarak kurumug
olan et proteini ve kollagen maddelerini ¢dziip dagitabilmek i¢in temizleme suyuna, za-

yif alkali reaksiyonlu maddeler ilave etmek ¢ok yerinde olur.



Kazan ve kalorifer dairelerine sahip imalathanelerde ise buhardan istifade etmek
miimkiindiir. Bunun i¢in tazyikli buhar {ifiiriicii makineler kullamlir. Burada buhar taz-
yikiyle kir tabakasi yumugatilip dagitilirken, buharin sagladify yiiksek sicaklikta bir ta-
raftan yag tabakasini eritir ve diger taraftan bakterileri imha eder. Tazyikli buharla ¢ali-
san temizleme aletlerinin sagladig: biiyiik avantaj, temizleme ve dezenfeksiyonun ku-
sursuz bir gekilde kombine edilebilmesindedir. Buhara karngtirilan dezenfektan madde-

ler temizlenen satihlarda bakterilerin imha edilmesini saglar.

2.3.2.2. Dezenfeksiyon: Kimyasal ve fiziki arag ve iglemlerle mikroorganizmala-
rin genis olcilide dldiiriilmesi demektir. Son zamanlarda gelistirilmis bulunan dezenfek-
tan maddelerin hepsi, satih aktivitesi gosterdiklerinden hemen temizleme igleminden
sonra tatbik edilmeleri ¢ok yerinde olur. Dezenfektanlarin en iyi tatbik metodu dezen-

fektan mayiinin yiizeyler {istiine tazyikle piiskiirtiilmesidir.

Dezenfeksiyonun, maksimal tesirde olabilmesi i¢in zaman ve 1s1 faktorlerine dik-
kat edilmelidir. Yapilan aragtirmalar 60°C'n en ideal 1s1 derecesi oldugunu géstermigtir.

15 dakikalik bir tesir siiresinden sonra ise soguk igme suyu ile durulama yapilmalidir.

Bilhassa spor yapan etkenler, et mamiillerinin bozulmasinda ¢ok mithim rol oy-

nadiklarindan ve bunlarin imhasinin ancak devamli ve muntazam dezenfeksiyonla
miimkiin olmasindan dolayi, ¢aligma aralarinda ve sonunda dezenfeksiyon yapilmalidir

(19, 45, 46).
2.4. Pastirma ve Sucuk

2.4.1. Pastirmanin Tanim : Pastirma, siir veya manda gévde etlerinden, usulii-

ne gore aynlan pargalarin belirli teknik islemlerden gegirilerek kurutulmas: ve sonra ge- 7

menlenmesi ile elde edilen kemiksiz bir et mamiiliidiir (41).

2.4.2. Sucugun Tamimu : Sucuk, kasaplik hayvan gévde etleriyle hazirlanan su-
cuk hamurunun dogal ve yapma kiliflara doldurulmas: ve bir siire bekletilip olgunlagti-

rilmastyla elde edilen et mamiiliidiir.



Sucuk hamuru;-yapiminda kullanilan etlerin veya bunlarin karigimlarinin ayrilabilen yag,
fasia, sinir, kikirdak, kemik ve tendolarindan ayiklandiktan ve cesitli iriliklerde kesilip i¢ine
tuz, karabiber, kirrmzibiber, kimyon, yenibahar, renk verici ve koruyucu maddeler ile yag

gibi yardimc1 maddeler katilarak meydana gelen harmanin kiyilmas: ile elde edilir (42).

2.4.3. Pastirmanm Tarihgesi : Pastirmay: ilk defa yapanlarin Orta Asya'da yasayan
Tiirkler oldugunu, tarih kitaplarindan 6grenmekteyiz; Orta ¢aglarda Avrupa'ya akin eden
Tiirkler'in, pastirmay:1 yiyecek maddesi olarak kullandiklarim1 Romahlardan dgreniyoruz.
Waber-Baldamus kitabinda Antalya'lh Amianus'un 273-275 yillarinda yazmg oldugu ese-
rinde, Hun Tiirkleri'nin bu husustaki adetlerinden su gekilde bahsettifini bildirmektedir:
"Hunlar yemek tammazlar, yaban otlart ile atin sirtinda, baldirlart arasinda ezdikleri yan
- pismis eti yerler." Halbuki Macar miizelerinde bulunan Hunlar'a ait arkahanelerinde iki
cepli at eyerlerinden &greniyoruz ki, kurumug etler bu ¢antalara sokulmakta, baldir ve hay-
van viicuduna degmemektedir. Roma tarih yazarlari, kendilerini istilaya gelen Hunlar't kor-

kung durumda gostermek istediklerinden boyle ifade etmiglerdir (22).

1694 tarihinde 21. Osmanli Padigahi olan II. Ahmet'e ait bir fermanda: "Istanbul'un
fethinden sonra gehir iginde koyun ve sigir bogazlanmas: makiil ve miinasip goriilmeyip
Yedikule'nin tagrasinda lebi deryada kérgir bina ile otuz ii¢ bap salhane bina ve pastirma
icin gelen sigirlara dahi toka tayin olunduktan sonra ..." Gériilliyorki Istanbul'un fethi ile

beraber Istanbul'da da pastirma yapilmaga baglanmugtir (22).

Evliya Celebi Seyahatnamesinde Istanbul ve Kayseri'ye ait yazilar arasindan pastir-
macilig ilgilendiren boliimleri aynen aliyoruz. "Pastirma esnaft, Kasimda Istanbul halkinin
ganimeti igin i{i¢ kerre yiizbin sigir getiriip kule kapisinin tagrasinda hendek kenarinda iki
hisar pege arasinda pastirma yaparlar. Pastirma Emiri Ali Aga pagini alir ve pastirma naibi
Hiiseyin Efendi davalarini dinler. Piir silah ubur ederler. Alt1 yiiz neferdirler esnafi taciram
pastirma-diikkan yiiz ve neferat 400'diir diikkanlar1 odun kapinin tagrasinda Galata'da Top-
hane'de olup kuru pastirma satarlar ditkkanlarimt kimyonlar pastirmalar ile zeynediip

(al pastirma) deyu ubur ederler” (22).



Kayseri'yi anlatan boliim: Beyaz ekmegi, levage yufkasi, katmer boregi mutbak
baharli boregi (Lahmu kadid) namile géhret bulan kimyonlu ve baharh sifir pastirmasi
ve misli et sucugu bir tarafta yoktur hep Istanbul'a hediye olarak gider. Eskiden bu ge-
hirde kirk yerde imarati kadim olup bay ve kiidaya nimeti mebzul imig onlardan (Hindu
hanin) imarati hala vardir.... Kayseri Veteriner Direktorii Bay Mustafa, 1591-1592 sene-
si sicilat1 ger'iye defterinde pastirmayla ilgili bir davaya rastlamigtir. Ankara sicilat:
ser'iye defterinde, saraya hersene génderilen ahu (ceylan pastirmalarinin génderilmeme-
sinden Otiirli sikayetnameler vardir). Yaglh ustalar, 1880 senelerinde pastirma hamuru-
nun bibersiz oldugunu séylemektedirler. Yine 1915 senelerinde de biberin herkes y&6-
niinden birlikte kullanildigini sdylemektedirler. Bu duruma goére 20-25 sene , biberli ve
bibersiz gemen hamuru kullamilmak suretiyle, bir gecis devresi yapmugtir. Buy otu ile

sarimsagin nezaman kullamildig: bilinemiyor (22).

Orta ¢agda, batiya akin eden Hun siivarilerinin eger ¢antalarini dolduran kuru et
konservesi, gerek Anadolu'ya gelerek yerlesen Oguzlar'da pastirmacilifin bulunmasi,
asirlan doldurarak zamanumiza kadar yagayip gelmesi ve gerekse bu giin Orta Asya boz-
kirlarinda yagayan gogebe Tiirklerin sonbaharda, kiga hazirlik olarak tuzlu kuru et kon-
servesi yapmalari, bu sanatin Orta Asya'dan geldigini gostermektedir. Hayvanlan' en iyi
sekilde 1slah ve bir ok yeni irklart meydana getirmis olan Tiirkler, hi¢ stiphesiz ki bun-
larin etlerinden de en iyi sekilde istifade etmesini bilen insanlardir. Bazilarinda yanlig
bir inamg vardi. Pastirmacilik, giiya Ermeniler'e mahsus bir sanatmig, Bunun yanhg ol-
dugu agikca bellidir. Osmanh Imparatorlugu zamaninda siirekli garpigan Tiirkler, bu isle
ufragamamiglar; bunun sonucu harbe gitmeyen ve memleket i¢inde oturan Ermeniler,
bosalan bu sahay1 doldurmuslardir, aym1 hali bir ¢ok sanat dalinda gérmekteyiz (22).
Prof.Dr.Bahaddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Girig adli eserinde belirttigi iizere; Pastir-

ma kurutulmug bir ettir. Eski Tiirkler buna "kak et" derler. Kaggarli Mahmut, Selguk
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¢ag1 baglarinda Orta Asya Tiirklerin'den yaptifi derlemelere gore, "Kak-et"i¢in §dyle bir
agiklamada bulunuyordu: "Kak-et, kurutulsmug et demektir. Kurutulmusg olan her gey
icinde (Kak) denirdi (31). Eski mahallelerdeki evlerde daginik ve kontrolden uzak ola-
rak faaliyet gésten pastirma ve sucuk imalathaneleri, 1945 yilinda belediyenin zorlamas:
ve uygun yer gostermesi iizerine, simdi faliyet gosterilen Kayseri'nin Karpuzatan mev-
kiindeki yerlerine tagindilar. Bu tarihte 18 imalathanenin ¢aligir durumda oldugu s8y-
lenmektedir. 1960 yilina kadar imaldthane sayis: gittikge artarak 24'e yiikseldi. Daha
sonralar1 yavag yavag azalarak 1981 yilinda imaldthane sayis1 13'e kadar diistii (30). Gii-

niimiizde ise ayn1 bélgede 9 imaldthane mevcuttur.

2.4.4. Sucugun Tarihgesi: Sucuk deyimi, geni§ anlamda kullanilmakta olup, bii-

tiin sucuk tiirlerini kapsamina almaktadir or: sosis ve salam da birer sucuk tiiriidiir (46).

Sucuklar organoleptik 6zelliklerinin, bilegsimlerinin, yapim teknolojilerinin ve am-
balaj bigimlerinin ¢ok farkli olmasi nedeniyle biiylik bir gesitlilik gdsterir. Bu nedenle
sucuklar i¢in muhtelif siniflandirmalar yapilmugtir.

-Fermente sucuklar.
-Haglanmug sucuklar

-Pigirilmig sucuklar.
-Kizartilarak tiiketilen sucuklar (19).

Tiirkiye'de sucuk iiretimi belirli bir teknolojiye ve formiile bagh degildir. Bu iire-
tim bolgelere gore acil, acisiz, az yada gok baharatli, sarimsakh yada sarimsaksiz yapi-
labilir. Sucuklar sigir, koyun, kegi ve manda grubu hayvanlarin etlerinden yapilabilir

(15).

Yukarida belirtildigi gibi, gerek diinyada ve gerekse iilkemizde zaman igerisinde
sabit bir sucuk iirlinii mevcut olmadigindan, pastirma gibi bir tarihi s6z konusu degildir.

Ancak Evliya Celebi Seyahatnamesinin Kayseri ile ilgili boliimiinde "misli et sucugu bir
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tarafta yoktur...” ifadesi sucugun o yillarda pastirma ile beraber Kayseri'de yapildigim
bildirmektedir.

2.5. Pastirma ve Sucugun Terkibindeki Maddeler:
2.5.1. Et:

Viicudun, normal faliyetinin ve saglifinin korunmasi i¢in elzem yap: taglarini teg-

kil eden, proteince zengin bir gida maddesidir.

Dar anlamda ise, kesim hayvaninin iskelet kaslarinn tiimiine et denir (19, 40). Gi-
da Maddeleri Tiiziigii (G.M.T.)'niin 137. maddesinde belirtildigi iizere; Kasaplik hay-
van etleri tabiri ile; kasaplik ismi altinda insan gidasi olarak dogrudan dogruya veya ge-
sitli gida miistahzarlan yapmak suretiyle etlerinin yenilmesine miisade edilmig hayvan-
larin, deri, bag, ayak ahga kisimlarindan ayrilmig olan taze ve fenni soguk hava depola-
rinda usulii dairesinde muhufaza edilmig etler ile buna yapigik olan kemik, tendo, fasia

ve yaglar anlagilir (14).

Giinlimiizde, diinyada gelismis pek ¢ok iilkede, bireyin et tiiketimi, yagama stan-
dardinin bir &lgiisii olmugtur. Ulkemizde 1994'de kisi bagina et tiiketiminin 22 kg/yil
olacag1 tahmin edilmektedir (16).

2.5.1.1. Etin Histolojisi : Et'de diger dokular gibi hiicrelerden meydana gelir.
Hiicre; bir canli madde birimidir, i¢inde gekirdegin yer aldig: bir stoplazma kitlecigin-
den olugur. Stoplazma ise plazma zari ile ¢evrelenir. Bu yap1 i¢gnde canlilif belirleyen
tiim fizyolojik ve biyokimyasal iglemler (metabolizma olaylari) bagimsiz olarak meyda-
na gelir. Her hiicre kendi igindeki yapisal maddeleri sentez edecek ve zararlarimi onara-
cak yetenektedir. Boliinerek gogalirken, tagidif tiim nitelik ve nicelikleri yeni olugan

yavru hiicrelere gegirirler (36)
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Stoplazma igerisinde bulunan protein molekiilleri, makromolekiil halindedir. Her
bir protein makromolekiilii, belli sayida amino asit molekiiliiniin pegpese, zincir bigi-
minde birbirine baglanmalariyla olusur. Amino asitlerden birinin amin k&kii, digerinin
karboksil kokiine baglanmis durumdadir. Makromolekiillere bu kuruluglarindan dolayi
"polipeptid zincirleri" denir. Bu zincirler gerektigi hallerde bir araya gelerek fibrillalar:
stoplazmanin gekil unsurlarini olugtururlar. Doku; sekil ve gérev bakimindan iligkisi
olan hiicrelerin bir araya gelerek meydana getirdikleri olugumlardir (36). Etlerde histo-
lojik yapinin esasini, adele doku olugturmaktadir. Bunun diginda etlerde hemen her gesit
bagdoku, epidel doku ve sinir doku'da bulunmaktadir. Etler cogunlukla ¢izgili kaslardan
olugtugu halde, bunlarin yaninda az oranda diiz kaslarda bulunur. Etlere, kalitatif ve
kantitatif karakteristik 6zelliklerini veren dokular ise adale doku, yag doku ve kemik do-
kusudur (15).

Kas Dokusu U¢ Gruba Ayrihr.

1- Iskelet kasi; ¢izgili kasur ve galigmas: istemlidir.

2- Kalp kasy; ¢izgili kasur fakat istemsiz galigir.

3- Diiz kas (igorgan kas1); iskelet kas1 gibi ¢izgiler gostermez, istemsiz galigir.Bii-
yiik kandamarlar: kaslarida bu guruptandir.

Genel olarak, iskelet kasi organizmayi dig ortamin degisikliklerine u&dﬁrmakla,
diiz kas ise organizmanin i¢ ortamindaki degisikliklere reaksiyon gostermekle gorevli-
dir.

Iskelet kasinin yapisi; Iskelet kas1 uzun, silindirik kas tellerinden (kas hiicrelerin-
den) yapilmugtir. Kas telinin iizerini sarkolemma denilen bir membran &rter. Kas telinin

i¢inde bir ¢ok miyofibrilla bulunur ve bunlar kasin kontraktif yapilaridir. Miyofibrillerin

arasim1 sarkoplazma. doldurur. Sarkoplazma, glikojen, ATP, fosfokreatin ve glikoliﬁl; e

enzimler tagir. Her kas teli bir kag ¢ekirdek tagir ve bunlar sarkolemma'nin hemen altin-
da bulunurlar. Kas tellerinin ¢ap1 10 ile 100 mikron arasinda degisir. Uzunluklar ise 1

mm ile 120 mm veya daha uzun olabilir.Kas teli 151k mikroskobunda incelendiginde eni-
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ne cizgiler gosterir. Bu ¢izgiler kas teli igindeki farkh reflaktif indekse sahip bolgelerin
bulunmasindan ileri gelir. Kas telleri bir araya gelerek va baglayic1 doku ile birbirine
baglanarak kas kitlesini meydana getirirler (29). Bir kasin biinyesinde bulunan bag doku

ne kadar az ve ince olursa o et o kadar makbul ettir (46).

2.5.1.2. Etin Kimyasi : Etin esasini ougturan kaslarda su maddeler bulunur;

1. Su; % 76 (47-78 arasinda degisebilir) Besiye, yasa ve hayvanlarin nevilerine
gore degisebilir.

2. Proteinler; Albumin, globulin, nukleoprotein, miyoglobin, albuminoidler.

3. Lipidler; Kollesterol, fosfolipid, trigliserid

4. Enzimler

5. Hormonlar

6. Vitaminler

7. Anorganik tuzlar

8. Ekstraktif maddeler; Azotlu olanlar arasinda kreatin, kreatin fosfat, kreatinin,
inozinik asit, adenilik asit, ATP (Adenozin Tri Fosfat), glutatiyon, purin ve pirimidin

bazlar, kamozin, anzerin, kolin, asetil kolin sayilabilir.
Azotsuz olarakta glikoz, glikojen, inozitol, heksoz fosfatlar, laktadlar vardir.

Kas fibrilleri aktin ve miyozin olmak iizere 2 tip protein ihtiva eder. Bunlarin bile-
siminede aktinomiyozin denir. Tropomiyozin denen kas proteini de diiz kaslarda bulu-
nur. Sarkoplazm fibrilleri kugatan albumin ve globiilin benzeri bir porteindir. Kas hiicre-
leri arasinda, bag doku, kollajen, elastin ve bazi difer maddeler yer alir. Ayrica ekstra-

selliiler proteinler de bulunur. Oysa fibrillerin proteinleri ve sarkoplazm, intraselliilerdir.

Kasta bulunan myoglobin, oksijene karg: biiyiik bir affiniteye sahiptir. Baglica go-

revi, hemoglobinin, tagidig oksijeni tutmakuir.

Lipidlerden kollesterol en ¢ok diiz kaslarda, sonra kardiak kaslarda ve en azda

¢cizgili kaslarda bulunur.
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Kalp kasinda miyoinozitol seklinde bulunan inozitol, karbonhidrat metabolizmasin-
da ya glikojenin yerini tutan yada bir monosakkaridin digerine dénmesinde aracilik eden

bir madde olarak ig goriir.

Metil-guanidino-asetik asit yapisina sahip olan kreatin, fosfatla birlegirse kreatin
fosfat olur. Bu, dayaniksiz bir madde olup kas kontraksiyonunda enerjinin serbest kalmasi

ile yakindan ilgilidir. Kreatin maddesinin anhidr gekline kreatinin denir.

ATP'da kaslarin ¢ok 6nemli bir maddesidir. ATP, 2 mol. fosfat kaybederse enerji

aciga gikar ve adenilik asit (Adenozin Mono Fosfat) meydana gelir.
Kaslarin ekstraktindan 3 peptid izole edilmistir:

B-alanil histidin (Karnozin)
B- alanil metil histidin (Anzerin)
Glutomil-Sistenil-glisin (Glutatiyon).

Karnozin, barsaklarin motor ve sekretor aktivisetini kamgilayici etkiye sahiptir.

Glutatiyon H alici olarak ig goriir. Kaslardan bagka karacigerde, eritrositlerde, beyin
ve bobreklerde de bulunur.-Keza g6z merceginde de vardir ve katarakt'ta miktan artar. -

Karnitin denen madde de bir betain olup kaslardan ektrakte edilebilir (7).
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Tablo : 1 Sigir Etinin Bilegimi:

Su % Protein % Yag % Mineral M %  Enerji M./Kcal/100 gr.

Zayif 66.0 18.8 13.7 1.0 213
Orta 60.0 17.5 21.7 0.9 283
Yagh 55.0 16.3 28.7 0.8 345

Tablo 2: Signr etinin Yag Kisimlar: Uzaklastinldiktan Sonraki Bilesimi:

Su% Protein % Yag % Mineral M. %
Pirzola 74.6 22.0 2.2 1.2
But eti 76.4 21.8 0.7 1.2

(46).

Tablo 3: Hayvan Organizmalarindaki Onemli Yag Asitlerinin Miktarlar1 (100g/g) o

Hayvan Doymus Yag Asitleri Doymamis Yag Asitleri

Tiirii Toplam Palmitik Stearik |Toplam Oleik Linolenik Linoleik Diger- Iyot

Asit Asit Asit Asit Asit  Asit Asit leri  Sayist
Sigr 48 28 19 47 44 2 Eseri 1 47
Koyun 56 29 25 40 36 3 1  Eseri 40
Tavuk 32 24 7 64 38 20 2 4 92

(46).
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Tablo 4: Et Proteininin Amino Asit Bilesimi (Proteinde % Olarak):

Amino Asit Sigir Eti Amino Asitler Sigir Eti
Esensiyel Olmayan. Esansiyel

Alanin 4.0 Fenilalanin 4.2
Arjinin 6.4 Izoloysin 5.7
Aspartik asit 6.0 Loysin 7.6
Glutamik asit 142 Lizin 8.9
Glisin 5.0 Metiyonin 2.5
Histidin 3.9 Treonin 4.5
Sistin 1.4 Triptofan 1.4
Prolin 6.0 : Valin 5.3
Serin 54

Tirozin 3.4

8).

Tablo 5: Ette Bulunan B Grubu Vitamin Miktarlar: mg/100 gr:

Thiamin 0.1-0.23
Ribaflavin 0.2-0.38

Nikotinik asit ve Nikotin amid 4.5

Pridoksin 0.4-0.8
Pantotetik asit 0.6-2.0
Folik asit 0.01-0.03
Biotin 3.4
Kobalamin 2-2,7

(19).
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Tablo 6: Sigir Etinde Bulunan Yagda Eriyen Vitaminler ve Askorbik Asit

Miktar::
Yagda Eriyen Vitaminler
Vitamin Vitamin Vitamin Vitamin Askorbik
A D E K asit
1.U./100g L.U./100g mg./100g  mg./100g mg./100g
50-70 - 4.0 0.1-02 1.7

(8, 19, 46).

Etin kiil miktar1 % 0.8-1.8 oranindadir. Kiiliin bilesiminde % 41 fosforpentaoksit,
% 37 potasyum oksit, % 10 sodyumoksit, % 4.7 Klor, % 3.2 magnezyum oksit, % 2.4

kalsiyum oksit, % 1 kiikiirttrioksit, % 0.7 demir 3-oksit ve % 0.1 silisyumdioksit vardir.

Tablo 7: Sigir Etinin Makro Mineral Maddeleri (mg/100g):

Sodyum  Potasyum  Kalsiyum  Magnazyum Fosfor Klor

89 329 9 25 150 51

Toblo 8: Sigir Etinin iz Elementleri (mg/100 g):

Cinko Demir Bakr  Mangan  Iyot Flor Kobalt
3.17-5 2.5-4.9 0.16 0.02 0.001-0.009 - 0.001
(46).

2.5.1.3. Etin Bakteriyolojisi : Saglik acisindan sakinca tagimayan bir kasaphik
hayvandan, hijyenik kogullara uyularak kazanilan etin bakteriyolojik agidan sakinca ta-
sitmamasi, yani mikroorganizmalari igermemesi gerekir. Ancak, gesitli aragtiricilar et ve

{iriinlerinde yaptiklar aragtirmalarda, mikroorganizmalarin hemen hemen her ¢esidini
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tesbit etmig ve bunlarin gida zehirlenmeleri yaninda, kalite bozukluguna veya iiriiniin ta-

mamen harap olmasina sebep olduklarin: ortaya koymusglardir.

Et ve et iirlinlerinden zehirlenmenin énlenmesi, birinci olarak hayvanin saghifina
baghdir. Ikinci olarak, 6liim sekline ve son olarakta kesim ve korunma metodlarina bag-
Iidir. Her detaya dikkat sarfetmek gereklidir. Eti hazirlarken, naklederken ve alirken te-
mizlik gereklidir. Kalabalik, kirli satig alanlarinda, nakil araglarinda ve ¢ok alimlarda
zoonotik tehlike biiyiiktiir (27).

Tiiketicinin ihtiyaci olan iyi kalitede iiriin sunabilmek i¢in yiiksek kaliteli soguk
hava depolarina fazlaca ihtiyag vardir. Etlerin sogutulmus veya dondurulmus olarak de-
polanma siireleri ise simirlidir. Kaliteli bir etin dahi 4 haftadan fazla bekletilebilmesi
gilictiir (33). Bunun nedeni et iizerinde var olan ve ¢ogalabilen psikrofil aerob mikroor-
ganizmalardir. Bakterilerin ette, en etkili oldufu zaman siireci, olgunlagmadan sonra

baglamaktadir. Olgunlagmus et bakteriler igin ¢ok iyi bir besi yeridir.

Ornegin her 20 dakikada bir defa boliinerek iireyen E. coli hiicresinden, uygun
sartlar devam ettigi siirece, 48 saat iginde 2114 hiicre meydana gelir (3). Etin bu bakteri-
lerden korunmasi i¢in sofutma, dondurma, 1sitma, vakumlama vs. gibi bir takim iglem-
lere tabi tutulmasi gerekir. Ette bakterilerin bir kismu genelde bulunurlar ve zararsizdir-
lar (saprofit bakteriler). Diger bir kism1 ya hayvan canli iken bir hastalik etkeni olarak

vucuda girmig veya postmortal olarak ete bulagmuglardir.
Ete mikroorganizmalarin bulagmasi 3 yoldan olmaktadir;

- Intravital; hayvan daha canli iken bazi bakteriler bagirsak duvarm agarak orga-
nizmaya ulagirlar. Ancak, vucudun kendini koruma mekanizmas: bu etkenleri bertaraf

eder. Etlerin bakterilerle bu tiir bulagma sekline, intravital bulagma denir.

- Intra mortem; olarak bakteri bulagmasi ise kesim esnasinda kan damarlarinda

olusan negatif basing aracilifiyla bakterilerin vucuda alinmasidir.
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- Post mortem,; et kalitesi ve hijyeni iizerinde en 6nemli bakteri bulagma gekli,
postmortem yolla olanidir. Taze etin bakterilerle ilk bulagma kayna$ ayaklar, deri, is-
kembe ve barsaklar olmaktadir. Kesim salonu tabani, personelin ve araglarin temizligi
bulagsmada rol oynamaktadir. Yapilan aragtirmalarda kesim salonunun iyi havalandiril-
mamasi kesim alanlarinda bakteriyel aerosolleri dogurdugu, 7°C deki oda sicakliginda
caligma bakterilerin gelismesini minimuma indirir. Bu hususlarda da gerekli énlemlerin
alinmast et hijyeni agisindan Snemlidir (27). Ayni odada sogutma ve dondurma yapil-
masi1 ve etlerin bakteri iceren alet ve paketleme materyali ile temas etmesi de bakteriyel
bulagmaya neden olmaktadir. Hasta hayvanlarin kesiminde veya etlerin hasta, portdr
personel ile temas etmesinde de ette patojen bakteriler goriilebilmektedir. Psikrofil bak-
teriler, yikanmayan veya dezenfekte edilmeyen soguk depo duvarlarinda her zaman ve
biiyiik sayida bulunabilmektedir. Hijyenik kurallara uyulmadan kesilen havyanlarin et
ylizeyinin 1 cm? sinde 1.000-10.000 arasinda bakteri bulunabilir. Kesim salonu hijye-
nik gartlara uygun degilse bu say1 bir kag milyona ¢ikabilir. Taze ette mantarlar ender

olarak goriilmektedir.

2.5.1.4. Ette Bulunabilen Mikroorganizmalar : Taze ette genel olarak 20 ayn
bakteri tiirii, 10 ¢esit mantar ve kiif bulunur. Bakteri olarak ette, koklar (Micrococcus,
Staphylococcus), comak-gram negatif, spor yapmayan bakteriler (Pseudomonas, Achro-
mobacter, Aeromonas, Escherichia, Aerobacter, Proteus, Salmonella), gram pozitif
bakteriler (Lactobacillus, Mycobacterium, v.s.) ve gomak seklinde gram pozitif spor ya-
pan bakteriler (Bacillus, Clostridium) goriilmektedir. Ette mantar tiiriinden en gok psi-
komiset sinifinin temsilcileri goriiliir. Ornegin, Mucoracea familyasindan Mucor, Rhi-
zopsus, Thamnidium ve Fungi imperfecti familyasindan Penicillium, Sporotrichum,
Tﬁchoderﬁa gibi mikroorganizmalar. Maya mantarlardan en ¢ok Torulopsis, Rhodoto-

rula ve Oospora'lara rastlanmaktadir.
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Mikroorganizmalar ette iiremeleri sirasinda fermentatif olarak karbonhidrat, yag
ve proteinleri pargalarlar. A¢iga ¢ikan pargalanma iiriinleri ise etin bozulmasina neden
olur. Bakterilerin ette yaptiklan degisiklikler, proteolitik bakterilerin proteinleri parcala-
malar1 sonucu dnem kazanmaktadir. Bu durum etin bozulmasi diye adlandinlir. Bozul-
ma aerob ve anaerob kogullarda olabilmektedir. Proteolitik bakteri grubuna dahil en
Onemli bakteriler, sporlu bakteriler, proteus gurubu bakteriler ve enterobakteriacea fa-

milyasina dahil diger bakterilerdir.

2.5.1.5. Etin Olgunlagmasi (Otoliz) : Otoliz, kesimden sonra 6liim sertliine ug-
ramug etin herhangibir bakteriyolojik etki olmaksizin enzimatik yolla kas sekerinden siit
asidinin olugmasi sonucu gevsek ve iisareli bir gekle doniigmesi olayidir. Otoliz sonucu
kas iplikleri ve bag dokusu siser kokusu hafif aromatik olur, reaksiyon aside doniigiir ve
dayaniklili1 artar Kesimden hemen sonra kauguk gibi elastiki yapr gosteren et otolizi

takiben yumugar (19).

Etin olgunlasma olaylarinda kasin rengi degisebilir. Besi derecesi ¢ok iyi olan
hayvanlarda kaslar hizla donuk bir renk alir ve balik etini andiririar Laktik asidin etkisi
altnda myoglobinin degisiklife ugradif: zannedilmektedir. Fena beslenmis hayvanlarda
kas dokusunda glikojen miktan ¢ok az oldugundan kaslar 6liimden sonra ¢ok koyu bir

renkte goriiliirler (10).
2.5.2. Baharat, Renk ve Katki Maddeleri:

2.5.2.1. Baharatlar : Gida maddelerimize az miktarda katilmalarina ragmen,
aroma, ve lezzet degigiminde Snemli rol oynamaktadirlar. Bitkilerin yapraklar, gigekle-
ri, tohumlan veya usarelerinden olugan baharatlar; igerdikleri eterik yaglar ve alkoloid-
lerden dolay: bakterisit etkiyede sahiptirler. Baharatlarin yaglai' iizerine antioksidatif et-
kileride vardir. Ulkemizde en ¢ok kullanilan baharatlar kirmuizibiber, karabiber, kimyon,
yenibahar, targin, zencefil ve eger baharat grubuna dahil edilirse sarimsaktir. Baharatla-

rin karakteristik aromalari; igerdikler eterik yaglar, kristalize olabilen ugucu maddeler
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(vanilin, cumarin) ve keskin lezzeti olan maddelerden (piperin, capsaicin, gingerol) ileri
gelmektedir. Baharatlarin bakterisit ve bakteriyostatik etkileri yaninda hazirlanmalan
esnasinda uygulanan yetersiz hijyenik kurallardan dolay: ¢ok miktarda mikroorganizma-
lar da igerdikleri bilinmektedir (21, 46).

Kurutulmug gida ozleri steril degildir. Bazi mikroorganizma ve spor partikiilleri
gidalarin dehidre halinde daha uzun dmiirliidiir, fakat uygun 1s1 ve yeterli rutubet olun-

caya kadar geligmezler (18).

1- Kirmuzibiber; Capsicumannum denilen bitkinin olgunlastiktan sonra kurutul-
mug meyvelerinin §giitiilmesiyle elde edilir ve toz halinde kullanilir. Rutubet azami %
13, kiil azami % 8, kiiliin asitle erimeyen kismu % 1.25, eter ile sabit ekstre asgari % 15,
ugucu yaglar asgari % 1.35 olacaktir.

2- Karabiber; Pipernigron denilen bitkinin, kurutulmug meyveleridir. Bu meyve-
ler olgunlagmadan toplanip oldugu gibi veya toz halinde kullanilir. Rutubet azami %
12, kiil azami % 7, kiiliin asitle erimeyen kismu azami % 1.5, eter ile sabit ekstra asgari
% 6.75 ve ugucu yaglar asgari % 1 olmalidir.

3- Kimyon; Caminum eyminum denilen bitkinin olgunlagmg ve kurutulmug tane-
leri veya unu olup rutubeti azami % 10, kiil azami % 8, kiiliin asitte erimeyen kismu
azami % 1.5 ve ugucu yaglar asgari % 5 olmaldir.

4- Yenibahar; Pimenta officinalis denilen bitkinin meyvelerinin olgunlagmus ku-
rutulmug ve toz edilmis seklidir. Rutubet azami % 10, kiil azami % 6, kiiliin asitte eri-
meyen kism azami % 0.4, eter ile sabit ekstre asgari % 4.4, ugucu yaglar asgari % 3 ol-
maladir.

5- Zencefil; Zengibet oficiale denilen bitkinin kurutulmus rizomalandir. Oldugu
gibi veya toz halinde kullanilir. Rutubet: azami % 11.7, kiil azami % 7, kiiliin asitle eri-
meyen kismu azami % 2, nigasta azami % 6, seliiloz azami % 8, eter ekstresi azami % 3

alkol ekstresi asgar1 % 3.7 olmahidir (9).
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6- Buy otu; Maydonozgillerden Trigonella Foenum Greacum tiiriinden bir bitki-
nin tohumunun &giitiilmesiyle elde edilen undur. Kirmizibiber ve sarimsakla beraber be-
lirli oranlarda karigtinlarak harmanlanmasindan sonra yeteri miktarda su ilave edilme-

siyle ¢emen hamuru olusur (26).

7- Sarimsak: Liliaceae familyasindan olan sanimsak (Allium Sativum), besin ola-
rak kullamimu diginda tibbi amaglar igin kullaniminin tarihi oldukga eski ¢aglara dayan-
maktadir. Son 30 yilda sarimsagin farmakolojik 6zellikler ve terapdtik etkisiyle ilgili ¢a-

ligmalar yapilmg ve cesaret verici sonuglar alinmagtir.

Sarimsagin antihipertansif, serum kollesterol ve trigliserid diizeylerini azalticy,

fibrinolitik aktiviteyi artirict etkileri bulundugu tesbit edilmigtir. Sarimsagin antibakteri- - ...

yel ve antifungal 6zelligi icerisinde bulunan allisin (diallyl disulphide) den kaynaklan-
maktadir. Yapilan aragtirmalar sarimsagin antibakteriyel ve antifungal dzelliklerinden

anticandidal aktivitesinin daha giiglii oldugunu gostermektedir (25, 37).

Pastirma imalatinda, gemen hamurlarina en agagt % 30 nisbetinde sarimsak karg-
tirilmalidir. Aksi taktirde; lezzet ve aroma bakimindan ¢gemen ununun istenmeyen tabii
kokusu hakim olmaktadir. Ayni zamanda ¢emen hamurlarinin pastirma {izerine tatbikin-

den sonra, uygun parlaklik kazanmasina yardimi olmaktadir (26).

2.5.2.2. Tuz : gidalarin korunmasinda tuzun kullanmimi yiiz yillardan beri bilin-
mekte ve tuz salamurasyonda, konservasyonda solusyon halinde yada direk olarak yi-
yeceklere uygulanir. tuz ¢ogu bakterinin geligimi i¢in uygun olmayan ortamlar yaratir.
Tuz su molekiilleriyle birlegir ve gidanin suyunu emerek dehidre eder. Bu yontem bak-
teriler igin zararhi Klor iyonlarim agifa gikartir. Rutubetli ortamda eriyebilen tuz yiye-
ceklerdeki oksijen miktarini da azaltr ve mikroorganizmalarin iiremesinde ihtiyag duy-
dugu oksijeni azaltarak, mikfoorganizmalann tiremesini durdurur. Tuz enzimlerin fali-

yetleriyle karigir ve hiicreleri COq'in zararh etkilerine daha duyarl: yapar (20).
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Tuzun et iriinleri acisindan sagladig: faydalar asagidaki gibi 6zetlenebilir:
a) Et iirlinlerinin lezzetini artirir ve diizeltir, iiriiniin begenilmesini saglar.
b) Fermente sucuklarin olgunlagmas: sirasinda goriilen mikrobiyolojik ve fiziko-

kimyasal olaylan pozitif etkiler.

c¢) Etin suyunu ¢ekerek et suyundaki erimig durumdaki proteinli maddelerin sucuk

hamurunda tutularak baglanmasini ve béylece sucukta kivam olugsmasini temin eder.

d) Sucuk kitlesinin su aktivitesini diiglirmek suretiyle zararli mikroorganizmalarin
gelismesini yavaglatir veya tamamen durdurur.
Halofil mikroorganizmalar kirlenmis tuzlarda {ireme imkéan1 bulurlar ve et {iriinle-

rine gegebilirler. Bu nedenle kaliteli tuzlar kullanilmalidir (19).

2.5.2.3. Sekerler: Et iiriinlerindeki gesitli mikroorganizmalar ortamdaki sekerleri
dekompoze etmek suretiyle {iriiniin asidik karakter kazanmasin: saglarlar. Ancak bu ak-
tivite belirli sekerlerin kullanilmasiyla gerceklesir. Diger bazi sekerler yeterli bir asidik
ortamin olugmasinda gerekli etkiyi gosteremezler. Ozellikle fermente sucuklarin yapi-
munda dekstroz, laktoz, sakkaroz, maltoz ve nisasta surubu kullanilir. Mono ve disakka-
ritler agin tath lezzet olusturmalar nedeniyle tercih edilmezler. Ancak bu sonuncu fer-
mente sucuklara ilimli asidite ve hog bir lezzet vermesi agisindan belirli oranlarda kulla-

nilabilir.

Fermente sucuk yapiminda kullanilan gekerler tizerine bakterilerin etkisi farkhdur.
Agin 6lgiilerde kullanilmas: halinde,katilan sekerin bir kismu laktik aside doniistiiriile-

meyeceginden iiriinde tatlims: lezzet olugur.

2.5.2.4, Glukono-Delta-Lakton (GDL) : Esas maddesini glukozun olusturdugu
bir katk: maddesidir. Tath acimsi lezzettedir. Rengi beyazdir. Suda kolay erir ve glukon
asidine doniigiir. GDL'nin fermente sucuk hamuruna katilmasiyla olugan glukon asidi

pH degerinin diigmesini saglar. Bu diigme GDL katilmasindan birkag saat sonra baglar.
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Boylece sucuk hamuru asidik bir karakter kazanir: Fazla katiimasi halinde sucugun eksi

bir lezzet almasina neden olur.
GDL'in Fonksiyonu Asagidaki Gibidir:

- Sucugun giil kirmizisi renge doniigmesini salamak,
- Sucukta kivamin olugmasini temin etmek

- Kirmuzi rengi ve pH degerini sabit tutarak olgunlagmay: stabilize etmek.

Fermente sucuklar GDL katiimas: halinde nitrat yerine nitrit kullanilmasi dnerilir.
Ciinkii olgunlagma strasinda nitrit daha ¢abuk dekompoze olur. Nitrat kullanilmas: ha-
linde kirmizi rengin olugumu gecikir. Nitritin nitrozomyoglobin geklinde baglanmasin-
dan sonra olugan kirmizi renk kalicidir. Ozellikle dogal kosullarda olgunlastirilan fer-
mente sucuklara GDL katilmasiyla bagarili sonuglar alinir. Bdylece dogal kogullarda ol-

gunlagma sirasinda kargilagilabilen sakincalar giderilir.

2.5.2.5. Glutamik Asit : Glutamik asit ve onun tuzu sodyum glutamat lezzet dii-
zeltici olarak kullanilir. Baharatin sucukta neden oldugu oldukga keskin lezzet hafifler
Ayrica, sucuktaki baharatin aroma ve lezzetinin diizeltilmesinde glutamik asidin ve glu-
tamatlarin katkisi vardir. Agirt oranlarda kaulmas: halinde glutamatin lezzeti de hissedi-

lebilir.

2.5.2.6. Askorbik Asit : Fermente sucuklara katilan askorbik asit ve bunun tuzla-
r1 sodyum ve potasyum askorbat rengin gelismesi ve sabit kalmasi igin gerekli olan re-
dokspotansiyeli saglar. Askorbik asit yerine, daha yavag bir difuzyon etkisinde bulun-
malan nedeniyle askorbatlar tercih edilmelidir. Askorbik asidin rediiksiyon etkisi ¢ok
siddetli olur (dekstrozu pargalar). Bu nedenle sabit kalmayan bir renk olugabilir. Askor-
bik asit etlerin depolarda bekletilmesinde, etlerin rengini korumada da tavsiye edilen

maddedir (43).
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2.5.2.7. Organik Asitler: Organik asitlerden asetik, sitrik, laktik ve tartarik asitler
et {iriinlerine % 0.3 oraninda katildiklar1 zaman lezzet diizeltici ve asiditeyi ayarlayici

etkide bulunurlar.

Sitrik ve laktik asidin tuzlan olan sitrat ve laktatlar tuzun proteinleri ¢6zme niteli-
gini artirirlar. Sosis ve salam gibi pastorize et iiriinlerine ve et konservelerine % 4 ora-
ninda olmak iizere tuzla birlikte katilmalar: halinde {iriiniin gisme ve hacim kazanma

Ozelligini pozitif yonde etkilerler.

2.5.2.8. Fosfat Tuzlar : Pastorize et ariinlerinin 6zellikle sosis ve salam gibi
haglanmg sucuklarin hazirlanmasinda fosfatlar nemli rol oynarlar. Etlerdeki aktomyci-
ni aktin ve myozin haline gevirirler. Fosfatlarin etkisi soBuk ette kendini gosterir. Fos-
fatlarin % 0.3 oranini agmamak {izere tuzlarla birlikte hamura katilmas: gerekir. Bu oran

agildifinda iiriinde fosfat lezzeti farkedilir.

-2.5.2.9. Nitrat ve Nitritler : Sodyum ve potasyum nitrat ve nitritler halinde kul-
lanilirlar. Kaide olarak fermente sucuklar nitratlar, katilir, ¢linki olgunlagma sirasinda
cereyan eden mikrobiyolojik prosesler sonucu nitratlar nitritiere ddniigiir. Nitritler mik-
roorganizmalar iistiinde bakterisit etkide bulunur. Nitritin esas kullanilma nedeni toksi-
kosyanlara neden olabilen Clostridium botulinum'un etkisiz hale getirilmesidir. Bu
Oonemli gorevinin yaninda lezzet artirici etkisi vardir. Fermente sucuklara katildiinda
renk olugumunu saglayic etkide bulunur. Nitrit'in % 0.05 oranindan fazla kullanilmas:

kanserojen etkisinden dolay: sakincalidur.

WHO'nun kriterlerine gore nitrat ve nitrit diizeyleri (yiyeceklerdeki) yetigkinler
igin herhangibir hayati riske sonug agmaz, fakat ii¢ yaginin altindaki ¢ocuklar igin risk
vardir (2, 27).

2.5.2.10. Saflagtirilmis Siit Proteini : Bu {irliniin katthmiyla et preparatlarinin

degerleri artirilmug olur. lave oram ortalama % 1.6 olmalidir. Ozellikle yaz aylarinda bu
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oranin agilmamasina dikkat edilmelidir. Ciinki iiriinde eksimsi lezzet olusgabilir. Siit proteini toz

halinde veya jele sekline getirilerek hamura katilir.

2.5.2.11. Kurutulmus Kan Plazmasi : Kesim hayvanlarindan elde edilen bu liriiniin et
preparatlarina katilmas: proteinlerin degerlendirilmesi agisindan énem tagir stabilizatdr olarak

kullamilir. Uriindeki yagin baglanmas: agisindan da etkilidir.

2.5.2.12, Nisasta : Nisasta, bugday, piring, patates ve musirin bilegiminde fazla miktarda
mevcutur. Nigasta suda eriyen amilaz ve suda erimeyen amilopektinden olugur. Nigasta su alarak
normal hacminin 30 misline kadar gigme 6zelliginde oldugundan, hacim artirmak ve kivami kati-

lagtirmak amaciyla baz et iirlinlerine katilir (19).
2.6. Pastirma ve Sucugun Yapihsi:

2.6.1 Pastirmanin Yapihgi:
Pastirma Uretimi Icin Kesilen ve Diizeltilen Etler Su Islemlere Tabi Tutulur;

Normal ve Sicak Soguk ve Karl1

imalatin Safhalar Havalarda Havalarda
Etin dinlenme siiresi 6-8 saat 4-6 saat
Birinci tuzlama (Etin bir tarafini) 24-30 saat 24 saat
Ikinci tuzlama (Etin diger tarafini) 12-18 saat 6-8 saat
Bol suda yikamak (etin fazla tuzunu atmak igin) - -
Birinci kurutma (Agikta normal kurutma) 3-6 giin 7-10 giin.
Birinci denkleme (Sogumug etleri baskiya alma) 24  saat 24 saat
Ikinci kurutma (Terli kurutma) 24-48 saat 22-30 saat
(Agik havada sicak odada)
Ikinci denkleme (Terlemis ve sicak etleri baskiyaalma) 1 saat 1-2 saat
Ugiincii kurutma (Gélgede kurutma) 3-4 giin 6-7 giin
Cemende yatma (Kapal yerde teknelerde) ‘ 10-24saat 24-48 Saat
Dérdiincii kurutma (Cemenli kurutma) 3-4 giin 4-5 giin

(Agik havada sicak odada)
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Bir hayvanin kesilmesinden, pastirmalarinin satiga hazir duruma gelmelerine ka-
dar gegen zaman, normal ve sicak havalarda 14-20 giin, soguk ve karli havalarda 21-27
giin olarak hesaplanir. Cemen; buyotu tohumu (% 50), sarimsak (% 35), kirmuzibiber,
karabiber, ve kimyon unu (% 15) oranlarinda karigtirthp karigima uygun oranda su ilave
edilerek elde edilir. Cemen, pastirmanin et kisminin hava ile temasin azaltir, ve bdylece
kismen ortii gérevi yaparak mikrobiyolojik kontaminasyonu onler, hava sirkiilasyonu-
nu yavaglatarak olgunlagmanin daha iyi olugmasini saglar. Netice olarak pastirmanin {is-
tiin kaliteli, istah agici, sindirimi kolay ve dogal aromatik lezzete sahip olmasin: saglar.
Ayrica ¢cemen bagdokularin yumagamalarini, afizda daha kolay dagilir hale gelmelerini

de saglar (26, 30).

2.6.2. Sucugun Yapilisi : Fermente sucugun yapilisinda genel olarak agagidaki
yol izlenir; Az yagli, pH degerleri 5.3-5.9 arasinda degisen biiyiik pargalar halindeki et
soguk yerlerde bir gece asilarak bekletilir. Sonra biiyiik fasia ve tendolarindan arindiri-
lip kugbag seklinde dogranir. Bilyiik igletmelerde mekaniksel olarak yapilan bu iglem-
den sonra kitle, kiyma makinasindan hem kiyilir hem de yag ile (genellikle kuyruk ya-
g1) kangtinlir.. Miiteakiben karigtirma makinasindan gegirilir. Elde edilmek istenilen su-
cugun tipine goére yine kiyma makinasindan belirli oranlarda nitrat tuzlari, mutfak tuzu,
baharat ve geker ile homojen bir kiitle olugturacak sekilde karistirilir. Hazir durumdaki
sucuk hamuru en az 12 ve en gok 24 saat siireyle soguk depoda dinlendirildikten sonra
barsaklara doldurulur. Hamurun soguk depoda bekletilmesi sirasinda kirmizi rengin

meydana geliginde etkin olan nitrozomyoglobin olugmaga baglar.

Doldurulan sucuklar kurutularak olgunlagtirilir. Olgunlagtirma tabi gartlarda veya
klima odalarinda gergeklestirilir. Dogal olgunlagtirma i¢in sonbahar veya kig aylarn uy-

gundur. Ciinki bu dénemde serin ve relatif rutubeti yiiksek hava gartlar: hiikiim siirer.

Seri yontemlerle iyi bir olgunlagma saglamak i¢in 1s1 derecesi ilk 12 saat igerisin-
de 249C olarak ayarlanmali ve 25°C'1 agmamalidir. Bu sirada relatif rutubet % 92 ile %

96 arasinda bulunmalidir. Terletme siiresi 48 saatle simirlandirilmalidir Sucuklarin ol-
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gunlastirilmas: sirasinda kuruma ile beraber baglanma (bagirsak igerisindeki sucuk
muhtevasinin iyi dilimlenecek bir gekilde biitiinlegmesi ve kati bir kivam almasi) olayi-

da gergeklesir (19, 28).
2.7. Et ve Uriinlerinin Muayene Yontemleri:

Meyer, et sindirimiyle ilgili hastalik ve yetersizlikleri su sekilde siniflandirmigtir;
1- Etle insana gegebilen hayvan hastaliklari, helmintik zoonozlarida kapsayan zo-
onozlar.
2- Et ve et {iriinlerinden dolay: enfeksiyonlar ve toksikasyonlar, Kimyasal madde-
lerin ette kasitli veya niyetli olarak kullanilmasindan kaynaklanan toksikasyonlar, ¢ok
-geligmiy iilkelerde et hastaliklarindan dogan en biiyiik problemler hazirlanigt sirasinda
enfekte hale gelen et iiriinlerinin tiiketilirken kars: kargiya gelinen enfeksiyonlar ve in-
toksikasyonlar yani yiyecek zehirlenmeleridir. Az geligmig iilkelerde daha ¢ok zoonoz-

lar icine alan proplemler olusur (27).

Belirtilen nedenlerden dolay: saghifumz agisindan Snem tagiyan et ve et {iriinleri-

nin muayene yontemlerini su sekilde siniflandirabiliriz;
2.7.1. Organoleptik Muayene;

2.7.1.1. Dig Bakis : Uriiniiniin etiketinin bulunup bulunmadi1, varsa Gida Mad-
deleri Tiiziigline uygunlufu belirlenir. Dig goriiniis (mikroorganizma, kiif, maya tireme-
si, tuz lekeleri, zedelenmeler, sinek yumurta ve larvalari, fare yenigi vb.) renk, konsis-

tans ve doku yoniinden incelenir.

2.7.1.2. I¢ Bakis : Kesitler agilmak suretiyle homojenite, sekil, renk,yag dagilisi

incelemesi yapilir.
2.7.2. Fiziksel Muayeneler;

2.7.2.1. pH degerinin Olgiimii : pH metrelerle yada pH kagitlarnyla Slgiiliir.
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2.7.2.2. Su Aktivitesi Degerinin (aw) olciimii; Et iiriinlerinde bulunan mikroor-
ganizmalarin ¢ogunlugu ortamdaki serbest su sayesinde yagamlarin: siirdiiriirler. Bunun
gergeklesebilmesi igin besin maddelerinin su aktivitesi (aw) degerinin mikroorganizma-
larin iirememelerine uygun diizeyde olmasi gerekir. Bu nedenle (aw) degerinin 6l¢iilme-

si besin hijyeninde 6nem tagir. Su aktivitesi, su aktivitesi aletiyle olgiildir.

2.7.2.3. Ultraviyole Isig1 Altinda Inceleme : Dalga uzunlugu 250-285 milimik-
ron quars lambalar: kullanilir. Bu yontemle sucukta mevcut belirli doku pargalar: hakin-
da bir fikir edinmek miimkiindiir. (Bag doku, kikirdak, kemik, tendo-fasia, et ve akci-

ger farkl renkler verirler).
2.7.3. Kimyasal Muayeneler;
2.7.3.1. Kokusmanin Tespiti Deneyleri :
Eber deneyi; amonyak tespitine dayal: bir metoddur.
Neesler reaktifi ile amonyak aranmasi
Kursun asetat deneyi; H;S in tespitine dayali bir metoddur.

2.7.3.2. Rutubet tayin : Numunenin agirhi tespit edilir. 105°C'de bir etiivde ku-

rutulup desikatorde sogutulmasindan sonra agirhigin tekrar dlglilmesiyle bulunur.

2.7.3.3. Kiil Tayini : Numunenin yakma firininda igleme tutulmasini takiben 61-

¢limle bulunur.
2.7.3.4. Yag Tayini : Iki yontemle yapilir.

Soxhelet Yontemi

Gerber Yontemi
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2.7.3.5. Ham Protein Tayini : Kjeldahl metoduyla belirlenen azot miktarinin
6.25 faktoriiyle ¢arpilmasi sonucu bulunan degerle tespit edilir.

2.7.3.6. Nigasta Tayini : Lugol soliisyonu kullanimi sonucu mavi rengin olusu-

mu, 6rnekte nigastanin varlifim gosterir.
2.7.3.7. Tuz Tayini:

Kalitatif tayin, et iiriinlerinden hazirlanan ekstrakta glimiis nitrat eriyigi ilave edi-

lir, beyaz parlak AgCl, olusumu drnekte NaCl'iin varlifini gosterir.

Kantitatif tuz tayini; (Mohr metodu ile yapilir). Ortamdaki kloriirlerin giimiig
kloriir halinde ¢okertilmesi ve serbest kalan giimiis iyonlarinin indikatdr olarak ilave

edilen nétr potasyum kromat ile tugla kirmizisi bir renk vermesi esasina dayanir.

2.7.3.8. Et Uriinlerinde Boya Maddelerinin Belirlenmisi : Alman-Federal
Saglik Dairesi (BGA) Standard Metodu ile yapilir; Ornekteki renk maddesinin bir sol-
vent'de siispansiyon haline getirildikten sonra elde edilen siiziintiiniin bir adsorbana
emdirilmesi ve putrifiye edilen adsorbandan ince tabaka kromatografisi veya spektral

fotometri ile idantifiye edilmesi esasina dayanir.

2.7.3.9. Et Uriinlerinde Nitrat/Nitrit Tayini : Kalitatif tayin; burisin kristali ve-

ya difenilamin kristali kullanimi sonucu,

Kantitatif Tayin; (BGA Standart metodu ile yapilir). Omek suda kaynatlarak
proteinler elimine edilir. Filitrasyonla ayrilan nitrat katmiyum ile nitrit'e indirgenir.
Kolon eluatinin sulfanilamid ve N- (1-Naftil)-etilen-diamanyumdiklorid'den olusan ka-
nigima katiimasiyla kirmiz bir renk meydana gélir. Fotometrik dl¢iim, yaklagik 540 na-

nometre dalga uzunlufunda yapilir.

2.7.4 Mikrobiyolojik Muayeneler:

Mikroorganizmalarin tesbit edilmeleri igin gu yontemler uygulanmaktadir.
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-Siirtme preparau yapilmasi,

-Bakterilerin kiiltiirel olarak tayini.

2.7.4.1 Siirtme Deneyi : Muayene edilen sucuklar hakkinda genel bilgi edinmek
ve igerdikleri bakteri tiirleri hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in ilk uygulanan bakteriyolo-

jik yontemdir.

Et tiriinlerinin kenar kisimlar1 daha degigik sayida bakteri igerdiginden, siirtme
preparatinin birden fazla hazirlanmasinda fayda vardir. Gram negatif bakteriler iyi bo-
yanmamasindan dolay1, bazen yaniltict sonuglar elde edilmektedir. Ayrica bu yontemde

canli mikroorganizmalarin, 6liilerinden ay1rt edilmeside ¢ok zordur.

2.7.4.2. Kiiltiirel Metodla : Ornekte bulunan biitlin bakteriler, gerek tiir ve gerek-
se say1 olarak kesin bir gekilde saptanabilmektedir. Fakat, siirtme metoduna nazaran da-
ha uzun zamana ihtiyag¢ gostermektedir ve daha pahali olmaktadir. Kiiltiirel metodla
bakterilerin tesbitinde kulunilacak besi yerleri ve dzellikleri, Snem tagimaktadir, Selektif
besi yerlerinde goriilen kolonilerin biyolojik, kimyasal ve biyokimyasal yollarla, tam

teshisi yapilmaktadur.

Bakteriyolojik muayene sonuglar: degerlendirilirken, bakteri tiirii ve sayisi ile bak-
terilerin yapabildikleri etki ve sucugun genel durumu géz dniinde bulundurulmalidir;
Sucukta, genellikle total bakteri say:sinin, gramda 10.000.000 dan fazla olmamas iste-
nir Sucukta Salmonellalar ve Cl botilunum bulunursa, yenmesine izin verilmemelidir.
Ancak C] perfiringens, 105/g dan fazla olursa, yenmesine izin verilmemelidir. Mesente-
rikus-subtilis, normalde sucuk florasina dahildir. Ancak beraberinde proteus, coli ve ha-

emolytic staphylococlar bulunursa, o zaman insan sagligi yoniinden sakincali olurlar.

2.7.5. Histolojik Muayene; Pastirmadan daha ¢ok sucuk muayenesinde 6nem
tagir. Baglica iki amaca ydneliktir:
1-Insan gidasi olarak kullanilmasina miisade edilmeyen doku pargalarini tes-

pit etmek,
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2- Sucuk v.b et iiriinlerinde bulunmamas: gereken et ve organ parcalarinin, bitki-

sel dokular ve diger maddelerin belirlenmesini saglamaktir.

Histolojik Muayenede: lyi dilimlenme dzelligi gosteren fermente sucuklar, dog-
rudan iglenebilir. Bu 6zellikte olmayan gevsek kivamli sucuklarin, jelatine yatirilmalari
gerekir. Bu yontemler igerisinde Gaskell-Graeff usulii uygulanir. Donma yetenegini ar-

tirmak i¢in, jelatin ve agar karigimi da énerilmigtir.

Elde edilen kesitlerin boyanmasinda; Haematoksilen-Eosin, Haemalaun-Eosin bo-
yamasi, Callaja metodu, Van Gieson boyamasi, Heidenhain'in Azan boyamas: ve

Loffter'in Metilen Mavisi ile cabuk boyama, yontemleri uygulanir.

Kesitlerin mikroskopta incelenmesi neticesinde; Iskelet kasi, kalp kasi, bagdoku
pargalari, kollogen maddeler, Tendo-fascia; karaciger dokusu, dalak, bobrek, gevis geti-
renlerin rumen papillalar, bezli mide, barsak dokusu, deri, lenf yumrulan tiikriik bezle-
..ri, akciger pargalari, meme dokusu, kikirdak dokusu, kemikler, biiyiik kandamar cidarla-

r1 vb. leri tespit edilir.
2.7.6. Et Nevinin Protein Diferansiyasyonu Ile Belirlenmesi:

Et, yag, i¢ organ ve kemiklerin morfolojik incelenmesiyle, kesim hayvanlarina ait
et nevinin belirlenmesinin yeterli olmadig1 durumlarda bu ydntemlere bag vurulur.
Proteinlerin belirlenmesinde uygulanan diferansiyasyon yontemleri agagidaki gi-

bidir.

-Biyolojik yontemler,
-Elektroforetik yontemler.

2.7.6.1. Biyolojik Yontemler U¢ Grupta Toplanir;
-Presipitasyon yontemi (en ¢ok kullanilandir).
-Komplement fikzasyon yontemi

- Anaflaksi metodudur.
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Presipitasyon Deneyleri: Presipitasyon icin. giiniimiizde en ¢ok agsagidaki me-

todlardan yararlanilir.

-Presipitasyon halka metodu,
—-Agarjel difuzyon metodu,
- Mikro-Slide metodu

2.7.6.2. Elektroforetik Yontemler : Cig ve 1s1 islemi gérmiis etlerin idantifikas-

yonunda, asagidaki elektroforez yontemlerinden yararlanilir;

- Poliakrilamid jel elektroforezi (PAGE)
- Poliakrilamid jelde izoelektrik fokus belirlemesi (PAGIF)
- Agaroz jelde izoelektrik fokus, belirlemesi (AGIF).

2.7.7. Toksikolojik Muayene:
2.7.7.1. Mikroorganizma Toksinleri Yoniinden Muayeneler;

Toksinler, mikroorganizmalarin metabolizma iiriinleridir. Bunlar arasinda Stafilo-
koklar, Clostridium perfiringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus tarafindan
olusturulan toksinler énem tagir. Yiyeceklerden ve kiiltiir filtrelerinden elde edilen tok-

sinler, serolojik yontemlerle tasnif edilir.

2.7.7.2. Mikotoksinler, Yoniinden Muayeneler : Mikotoksinler kiifler tarafin-
dan olugturulan, organlara zarar verici etkileri yaninda, kanserojen, mutajen ve teratojen
etkiye sahip metabolizma iiriinleridir. Bunlar arasinda, Aspergillus flavus ve Aspergillus
parasiticus tarafindan olusturulan aflatoksin'ler, en yiiksek etkiyi gosterirler. Et iiriinle-
rinde aflatoksinlerin yam sira sterigmatosistin, patulin, penisilin asidi, okratoksin A gibi
diger mikotoksinlerin de belirlenmesi gerekir. Gertz ve Béshemeyer'in gelistirdikleri

metodla adi gegen mikotoksinleri farkl iirtinlerde belirlemek miimkiindiir (19, 44, 46).
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2.8. Gida Maddelerinin Kortroli

2.8.1. Gida Maddeleri Kontrolii Kavram : Gida maddelerinin iiretiminden ti-
ketimine kadar gegen siire iginde, teknigine ve insan saglifina uygun isleme tabi tutulup
tutulmadi$1, gida maddelerinin teknife ve saglik sartlarina uygun yapilip yapilmadigs,
gida ile ilgili yerlerde galigan personelin hijyenik ¢aligip ¢aligmadifini inceleme, 6l¢me

ve mukayese etmeyi ifade eder (38).

2.8.2. Gida Maddeleri Kontrolu Hakkinda Genel Goriis : Gida maddeleri
kontrolii herseyden 6nce halk sagligi bakimindan nem arzeder. Yiyecek ve icecekler-
de, saglifa zararli maddeler bulunup bulunmadiginin aragtirilmasi, séz konusu kontro-

liin birinci amacidir.

Gida maddelerinin kontrolii belli kalite ve standartlarin tutturulmasi ve tiiketicinin
korunmas: agisindan da yapilmalidir. Saglifa zararh olmamakla beraber gerekli cins ka-

lite ve standartlara uygunluk, gida maddeleri kontroliiniin ikinci amacin tegkil eder.

Gida maddeleri kontrolii, iireticiler bakimindan da dnem tagir. Saghga zararl ve-
ya belli standartlara uymayan yiyecek ve igecek iiretenlerin haksiz rekabeti, bu yoldan
onlenebilir. Dolayisiyle gida maddelerinin kontrolu, satandartlara uygun imalat yapan

ciddi firmalarin lehinedir.

Gida maddelerinin kontrolu milli ekonomi bakimindan iki yonlii dnem arzeder;
Bir kere, standartlara uygunlugu saglamak sureti ile gida maddelerinin bozulma, kokma,
ciiriime gibi yollarla millf ekonomi bakimindan kaybini 6nler. Diger taraftan da, ihrag
edilen yiyecek ve igeceklerin, kalite ve standartlara uymamas: yiiziinden, geri gonderil-

mesini veya fiyat indirimlerine ve ceza uygulamalarina tabi tutulmasini dnler.

Gida maddeleri iizerinde, etkin bir kontrol yapilmasi ve bu kontrolun aksaksiz yii-
riitiilmesi kolay degildir. Ozellikle sanayilegmis iilkelerde iyi bir sekilde yiiriitiilen kont-
roliin tam olarak igleyebilmesi i¢in, kanun, tiiziik, yonetmelik gibi ¢esitli mevzuata, gok

iyi diizenlenmig bir tegkilata ve yetigmis personele ihtiya¢ vardir.
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Tiirkiye'de gida maddelerinin kontrolii, 1930'lardan baglayarak g¢ikarilan gesitli
mevzuata gore yapilir. Ancak bu mevzuatta tam bir sistematigin bulundufunu iddia et-

- mek miimkiin degildir (12).
2.8.3. Tiirkiye'de Gida Maddeleri Kontrolii Ile Ilgili Mevzuat

2.8.3.1. Anayasa : (9.11.1982 giin ve 1709 sayili) Gida kontrolii ile ilgil hiikiim-
ler 56. maddesinde, tiiketicinin korunmas ile ilgili hiikiimler 172. maddesinde ilke ola-

rak yer almaktadir.

2.8.3.2. Kalkinma Planlari: Dordiincii Begyillik Kalkinma Plani (1979-1983)
435, 1657. maddelerinde; beslenme sorunlari ve gida kontrolu plan hedeflerine girmig
ve saglik hizmetlerinin diizenlenmesi yer almigtir. Gida kontrolu islerinin degisik kamu

kuruluglar arasinda dagildigim belirlemis ancak diizeltici bir 6neri getirmemigtir.

2.8.3.3. Umumi Hifzissthha Kanunu : 6.5.1930 giin ve 1593 sayili Umumi Hif-
zissihha kanunu, toplum saghifini ilgilendiren ¢ok degisik konulan diizenlemektedir.
Fakat , konumuz agisindan 6nemi, gida maddeleri giivenligini saglayacak hiikiimlere ve
diizenlemelere yer vermig olmasidir.

Koruyucu Saglik Hizmetleri, devletin temel gorevlerinden biridir. Gida maddele-
rinin saglik ve beslenme agisindan giivenilirligini de saglamak, bu hizmet alanina gir-

mektedir. Kanun bu amagla gu hiikiimleri koymugtur:

- 3. maddesinin 6 numarali bendinde; gida maddelerinin kontrolii gorevini, dzel
bir hiikiimle Saghik Bakanlifi'na vermisgtir.

- 20. maddenin 8 numarali bendinde; "gida maddelerininin muayenesine mahsus
laboratuarlar tesisi” de yer almaktadir.

- 126. maddesinde gida maddeleri satanlarin temizlifi ve saghg ile ilgili hiikiim-
ler yer almaktadir.
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- 189 ve 190. maddelerde; gida maddelerinin tagsisi ve bunlarin ambalaj ve muh-

tevalan ile ilgili hiikiimler yer almaktadir. Bu 6rnekleri ¢ogaltmak miimkiindiir.

2.8.3.4. Gida Maddeleri Tiiziigi : 18.10.1952 giin ve 3/15481 sayili Bakanlar
Kurulu karan ile yiiriirliige konulan "Gida Maddelerinin ve Umumi Saglig Ilgilendiren
Esya ve Levazimin Hususi Vasiflanini Gosteren Tiiziik" Umumi Hifzissihha Kanu-

nu'nun 199. maddesi geregince diizenlenmigtir.

Bu tiiziik, 716 madde ile 6 ek maddeden olugan biiyiik bir kaynaktir. Gerek gida
maddeleri ve gerekse ad1 gegen esya ve levazim Tiirkiye'de, bu tiiziik hiikiimlerine gore

denetlenmektedir.

2.8.3.5. Saghk ve Sosyal Yardlm Bakanh Tegkilat Kanunu : (23.6.1936 giin
ve 3017 sayil1) kanunun iginde, gida maddelerinin kontroliine ait hiikiimler bulunur.
Omegin; 10. maddenin (D) fikras: "Yenilecek ve igilecek maddelerle Umumi Hifzissih-
ha Kanunu'nun 183. maddesinde sayilan diger maddelerin kontrolii Saglik Isleri Genel

Miidiirliigii'niin gorevleri arasinda gosterilmigtir.

2.8.3.6. Belediye Kanunu : (14.4.1930 giin ve 1580 say1l1). Kanunun 15. madde-
sinde gu hiikiimler yer almaktadir :

-2 Numarali bent: "Yenilecek, icilecek ve umumun sithhatine miiteallik kullanila-
cak seylerle yerlerinin mahsus kanun, nizamname veya talimatnamesine uygun olarak
murakabesi”.

-3 Numarali bent : "Umumun yiyip igmesine, yatip kalkmasina taranip temizlen-
mesine, eglenmesine mahsus.... yerlerin ve bu mahallerde satilan vu kullanilan geylerin
temizligine, sihhilifine ve saglamhifina dikkat etmek .... ve bu gibi yerlerde igi ¢eviren
caliganlarin ehliyet ve sihhatleri miisait olup olmadigina gore iglemlerine izin vermek
veya men etmel;".

-Gida maddelerinin denetimi, Gida Maddeleri Tiizliii'niin 699. maddesindeki

agik hitkkme goére "belediyeler saglik tegekkiilleri mensuplari tarafindan ve belediye veya
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belediye saglik teskilati mevcut olmayan yerlerde Saglik ve Sosyal Yardim Bakanli:
sihhi tegkilatina mensup veya bakanligin gérevlendirecegi difer memurlar tarafindan bu
tiiziik hiikiimlerine gére murakabe” edilecektir.

2.8.3.7. Ticarette Tagsisin Men'i ve Korunmasi Hakkinda Kanun: (19.6.1930

giin ve 1705 sayil:).

2.8.3.8. Ziraat Vekaleti Vazife ve Tegkilat Kanunu : (4.6.1937 giin ve 3023 sa-
yil1) Tarim Bakanlig1 biinyesinde gida maddeleri kontrolii ile ilgili gérevleri Koruma ve

Kontrol Genel Miidiirliigii yiiriitmektedir.

2.8.3.9. Giimriik ve Tekel Bakanh@i kurulus Kanunu : (16.10.1935 giin ve
2825 sayilt) Bu yasanin 12. maddesinde, sarap yapim ve kontroli ile ilgili hitkkiimler yer

almaktadir.

2.8.3.10. Sanayi Vekileti Kurulus Kanunu : (25.5.1957 giin ve 6973 sayili).
Kanunun 1. maddesinde "Bil'umum sanay: mamiillerinin satandardizasyonunun temin
ve normlarini tesbit etmek ve kalite murakabesini yapmak", ilgili bakanlia gorev ola-

rak verilmigtir.

2.8.3.11. Tirk Standartlar Enstitiisiiniin Kurulus Kanunu : (21.11.1960 giin
ve 132 sayili). Bu enstitii tarafindan kabul edilen bir standart, TSE (Tiirk Standartlar
Enstitiisii) rumuzu ile gosterilir ve Tiirk Standardi adini alir. Belirli gida maddelerinde,
Gida Maddeleri Tiiztigii ile Tiirk Standatlan arasinda anlagmazliklan, temelden ¢6zlim-
lemek icin Bagbakanlhk, ilgili Bakanlik ve kuruluglara yazmug oldugu 2.6.1982 giin ve
18/168-172/04879 say1ili genelgesi ile bu konuda standartlarin iistiin ve gegerli oldugunu

bildirmigtir.

'2.8.3.12. Tiirk Ceza Kanunu : Gida maddeleri Tiiziigiine aykirt davramslarin
miieyyideleri, 765 sayili Tiik Ceza Kanunu iginde diizenlenmis bulunmaktadir. Bilindigi

gibi Tiirk Ceza Kanunu'nun bu konu ile ilgili maddeleri, 24.9.1983 giin ve 18171 sayili
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Resmi Gazetede yayinlanmig bulunan 2891 sayili "Tiirk Ceza Kanununun Bazi Madde-
lerinin Degigtirilmesi Hakkinda Kanun" ile temel bir degisiklife ugrams ve cezalar

O6nemli dl¢lide arinlmugtir. .

2.8.3.13. Yazili ve Basih Kagitlarin Kesekafidi Olarak Kullanilmamasina
Dair Kanun : (15.7.1938 giin ve 3517 sayil1). Bunun gibi konuyla dolayli ve dolaysiz
iligkisi bulunan daha bir¢ok kanun, tiiziik bulunmaktadir (4, 38, 39).

2.8.4 Tiirkiye'de Gida Maddeleri Kontrolu Ile Ilgili Tegkilatlar :

2.8.4.1 - Saghik ve Sosyal Yardim Bakanh@; 3017 sayili yasa ile 1936'da aldig:
gida kontrol gorevini, Saglik Isleri Genel Miidiirliigii, Yiiksek Saglik Surasi, ve Gida

Konseyi kanali ile yiiriittigii goriiliir.
Merkezdeki bu organlar diginda iilke ¢apinda ise 1593 sayili yasa geregi;

a) Iller Saghk Miidiirliikleri,
b) Ilge bucak hiikiimet tabipleri,
¢) 11, ilge Hifzassthha meclisleri,

d) Hudut ve sahiller tagra orgiitii ile yiiriitiir.
2.8.4.2. Belediyeler 1930 tarih ve 1593'e atfen

2.8.4.3. Ticaret Bakanhg1, 1939 tarih ve 3614 sayili yasa geregi, olgii ve tart
araglarinin kontrolu ve ihracati standarda uygun mal satigin1 amaglayan gorevlerle so-

rumiudur.

2.8.4.4. Tarnnm Bakanh@, temeli 1937 yilina dayanan 3203 sayili yasa ile hay-
vansal gidalarin kontrolu bu bakanlifa verilmis olup, tegkilat kanununun esaslarina gore

de Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii tegkilat: aracilifiyla faliyetlerini ytiriitiir.

2.8.4.5. Giimriik ve Tekel Bakanh; 1931 tarih ve 2825 sayili yasa ile yurda gi-

ren ¢ikan mallar analiz yetkisi vardir.
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2.8.4.6. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi; 1957 yilinda 6973 nolu yasa ile her tiir
sanay1 {iriiniinlin normlarin tesbit yetkisi, gida sanayi iiriinlerini de kontrol hakkim ver-

mektedir.

2.8.4.7. TSE, dolayli da olsa kalite ve marka tescili sureti ile kontrol yetkisine sa-
hip olmaktadir (38).

2.8.5. Sucuk ve Pastirma lle Ilgili Onemli Kanun, Tiiziik ve Yonetmenlikier:

2.8.5.1. Gida Maddeleri Tiiziigii : Madde 170. Pastirmalar, Saglik ve Sosyal
Yardim Bakanlifinca faliyetlerine miisaade edilmig, sihhi kontrol altinda bulunan fenni
mezbahalarda kesilmig sihhatli kasaplik hayvanlarin, yapisik yaglarindan bagka biitiin
diger unsurlarindan ayrilmug olan et kiitlelerinin, tuzlamp tazyik edildikten ve kafi mik-
tarda kurutulduktan sonra mahalli ddetlere uygun usuller ile sarimsak, biber, ¢emenotu
ve zararsiz tohumlardan yapilan bir tabaka ile ortiilen veya ¢gemenlenmeden elde edilen
et miistahzarlaridir. Cemen tabakas: igine boya veya yabanci diger bir madde katilmasi

yasaktir. Pastirmalarda rutubet miktar1 % 401 gegemez.

Madde 171. Sucuklar, Saglik ve Sosyal Yardim Bakanlifinca faliyetlerine miisade
edilmig bulunan fenni mazbahalarda kesilen sihhatli kasaplik hayvan etlerinin, et ve
yagdan bagka diger biitiin unsurlarindan ayrildikdan sonra kiyilip, igine mahalli adetlere
uygun olarak konulmas: mutad olan tuz, biber, bahar, kimyon, sarmisak gibi zararsiz
maddelerin ilavesiyle elde edilen kitlenin temizlenmis ve kurutulmus barsaklara veya bu
maksatla kullanilmasina miisaade edilen benzeri difer miinasip maddeler i¢ine dolduru-
lup kurutulmasiyla elde edilen et miistahzarlaridir. Sucuklarda safi et miktar1 % 60 tan
agag1 ve yag miktar1 %40 tan fazla olmayacak, rutubet miktar1 % 401 gegmeyecektir.
Igine bu nispetten fazla yag konulmug olan sucuklar, "cok yagl sucuklar” etiketi alinda-
satlabilirler.
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Madde 176. Yukandaki maddelerde yazili et miistahzarlar ancak faaliyetlerine
resmen miisaade edilmig fenni ve sihhi gartlara haiz bulunan miiesseselerde yapilabilir-

ler.

Madde 177. Biitiin et miistahzarlarinin igine et ve yagdan bagka her tiirlii hayvan
aksaminin ve ilavesi mutad olan zararsiz maddelerden bagka diger harhengi bir cismin

katilmasi ve bu miistahzarlarin boyanmasi yasaktir.

Madde 178. Et miistahzarlarindan sucuklarin her bir kangali {izerine gegirilmis
olarak, diger et miistahzarlarinin da yalniz bu maddelere ait bulunan reyonlari {izerinde,
yapanlarin isim ve adresi, hangi hayvan etinden veya etlerinden (karigik olduguna gore)
yapildigini agikca bildirir birer etiket bulunacakur. Igine % 40'tan fazla yag konulmus

olan sucuklarn etiketleri iizerine (fazla yagh sucuk) yazisinin ilavesi mecburidir.

Madde 179. Pastirma, sucuk, sosis, salam, kavurma, kurutulmus ve islenmis etler

ve diger et miistahzarlar agagidaki hallerde taklit ve tagsis edilmis sayilirlar:

a) Resmi miisaadesi olmadan faliyette bulunan imaldthanelerde yapilanlar,

b) Bu tiiziik hiikiimlerine gore, taklit ve tagsis edilmis sayilan iptidai maddelerle
yapilanlar,

¢) Bu tiiziikte tarif edilen usuller haricinde, zararsiz da olsa diger hayvan aksam
veya konmasina miisaade edilmemis diger cisimler katilmig veya boyanmig olanlar.

d) Uzerinde etiketi olmayan veya etiketi noksan yazilmig bulunan veyahut vasifla-
11 etiketlerine uymayanlar,

¢) Bagkaca bir bozuklugu olmadif1 halde, rutubet miktar1 % 40 dan fazla olan

pastirma ve sucuklar.

Madde 180. Pastirma, sucuk, sosis, salam, kavurma, kurutulmus veya iglenmis et-
ler ve diger et miistahzarlan asagida yazili hallerde, saglifa az veya ¢ok zarar verecek

derecede bozulmug sayilirlar:



41

a) Bu tiiziik hiiklimlerine gore, saglifa az veya ¢ok zarar verecek derecede bozul-
mus saytlan iptidai maddelerle yapilmig olanlar.
b) Kokmus, kurtlanmsg, herhangi suretle bozulmus, icinde bakteriler liremis olan- -

larla, bakteri toksinleri veya parazitleri bulunanlar.

Madde 181. Pastirma, sucuk, sosis, salam, kavurma, kurutulmug veya iglenmis et-
ler ve diger et miistahzarlari, asagida yazili hallerde, saglia az veya ¢ok zarar verecek
derecede taklit ve tagsis edilmis sayilirlar:

a) Iglerine herhangi bir sebeple zararli kimyevi maddeler katilmig olanlar,

b) I¢lerinde deri, barsak parcalar gibi igren¢ hayvan aksami veya ifraz ve irfag
maddeleri bulunanlar,

¢) Bu tiiziik hiikiimlerine gore, saglifa az veya ¢ok zarar verecek derecede taklit

ve tagsis edilmis sayilan iptidai maddelerle yapilanlar (9, 14)

2.8.5.2. Kayseri Belediyesi Pastirma ve Sucuk Imal Tarz ile Yerlerinin Haiz
Olmas1 Lazim Gelen Sihhi Sartlar Hakkinda Talimatname: Kayseri Belediyesi

Meclisinin 18.8 1953 tarihli olaganiistii toplantisinda kabul edilmisgtir.

Boliim: 1- Pastirma ve sucuk imél edilmek iizere miibaya edilen hayvanatin
vildyet dahilinde veya diger vildyetlerde temin edildifine gore yapilacak olan igler:

Boliim : 2- Pastirma ve sucuk imalathanelerinin haiz olmasi lazim gelen sihhi
sartlar;

Boliim : 3- Caligtinlacak iggiler ve kesiciler hakkinda;

Bolim : 4- Pastirma imali;

Boliim : 5- Sucuk imali;

Boéliim : 6 - Pastirma ve sucuklarin ambalaj sekli ve muayeneleri; olmak iizere alu

boliimden olugmaktadir (23).
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1973 yilina kadar bu talimatnameye gore imalathaneler gah§ml§tn\'. Kayseri Bele-
diyesi Meclisi'nin 20.8.1970 tarih ve 14. sayﬂl oturumunda karara baglanan Kayseri Be-
lediyesi sihhi zabita talimatnamesi, Saglik ve Sosyal Yardim Bakanlif ve I¢igleri Ba-
kanhifinca onaylanarak 25.8.1973 tarihinde 13636 sayili resmi gazetede yayinlanarak
yiiriirliife girmistir (30). Pastirma ve sucuk yerleri, giiniimiizde Kayseri Biiyiiksehir Be-
lediyesi Zabita Yénetmenligi hiikiimlerine tabidir. Ilgili yénetmenlik;3030 sayil1 biiyiik-
sehir belediyelerinin yonetimi kanunu ve uygulamasi ile ilgili yénetmenlik ve 1580 sa-
yili Belediye Kanunu'na gore Biiyiiksehir Belediye Meclisi'nin 29.11. 1991 giin ve 67
say1li karan ile kabul edilmig ve 26.02.1992 tarihinde Kayseri Valiligi tarafindan tastik

edilerek yiiriirliige girmigtir.

Yonetmenligin 5. boliimiinde yer alan 71. madde pastirma, sucuk, sosis ve salam

imal yerleriyle ilgili olup su hiikiimleri ihtiva etmektedir;

Madde 71- Pastirma, sucuk, sosis ve salam imal yerleri agagidaki hiikiimlere tabi-

a) Bu yerler ba§m51z binalarda; ham maddeleri saklama, ayirma, kiyma, doldur-
ma, pisirme, kurutma, etiketleme, depo etme, bulagik yikama yerlerini ihtiva edecek ve
bu yerler birbirinden kdgir bolmelerle ayrilmug olacaktir.

b) Her bélme giindiiz 15181 ile aydinlatilacak ve uygun havalandirma tesisati ile
miimkiin olmadig1 yerlerde sun'l havalandirma tesisat veya tertibatini ihtiva edecektir.
Pencereleri, delikleri 2 mm yi gecmeyen tel kafes ile digtan ortiilii bulunacaktir.

¢) Hammaddelerin ayriima, kiyilma ve doldurulmasina mahsuz masalarin iizerleri
mermer, fayans, paslanmaz ¢elik ile kaph olacaktir.

¢) Yapim yerinde etler, sofuk hava dolap veya odalarinda bulundurulacak ve bag-
ka yere konulmayacaktir.
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d) Isciler beyaz renkli is elbisesi ile baglik, tahta pabug veya lastik ¢izme giyecek
ve su gegmez Onliik takacaklardir. 4
e) Kiyma makineleri ile bigak, testere, huni vs. aletler passiz olacak ve daima yikana-
rak temizlenecektir.

f) Ocak ve kazanlar etlerin bulundugu ve tuzlandif: yerlerden ayri olacakur. Du-
man veya gaz ¢ikararak yapim yerinin igine ve digina zarar vermemeleri i¢in muntazam
bacalar bulunacaktir.

£) Yapimda yalniz et ve etin kendi yag1 bulunacakur, Iskembe, barsak, i¢ yag1 ka-
rigtirmak ve digaridan kiydirilarak getirilmig etler kullanmak yasaktir.

h) Doldurma yerinde bulunan ve kullanilan biitiin tekne ve kaplar mermer, paslan-
maz ¢elik veya benzeri gibi kolay yikanir, temizlenir, kimyevi reaksiyonlardan miitees-
sir olmayan maddelerden yapilmus olacak ve tizerine hammaddeleri gosterir etiketler ko-
nacakur.

1) Sucuklarin kurutulmasina mahsus yer, bol hava ceryanl olacaktir (24).
2.8.5.3. Tiirk Standardlar: Enstitiisii Pastirma ve Sucuk Standartlar :
TSE, Pastirma; (TS 1071/Eyliil 1983)

Standardin 1.1.2. béliimiinde, 16 ¢esit olan pastirmanin siniflandiriimasi su sekil-

de yapilmusgtir.

- Birinci smuf (sirt, kuggdmii, bohga, kenar, kiirek, kapak, mehle, dilme, sekerpare,
omuz).

-Ikinci simf (sirt, kuggdmii, bohga, kenar, kiirek, kapak, dos bez, mehle, dilme,
sekerpare omuz, bacak).

-Uciincii sinif{dos, bez, bacak, etek, kavram, meme) olmak iizere ii¢ sinifa ayrilir.



1.2.1. Pastirmamin Genel Ozellikleri:

Ozellikler Sinirlar
1. KIMYASAL
-Rutubet (kiitlece) encok % 40
-Tuz (kiitlece) encok % 6
-Boya : yok
Yag oram encok % 40
-Rotasyum veya sodyum nitrat encok 500 mg/kg
2. FIZIKSEL
-pH degeri engok 6.00
-Cemen kalinhi$1 enaz 1 mm-engok 4 mm.
3. DUYUSAL

-Kokusma, kurtlanma, makroskobik kiif,
malaglanma yok

4, SEROLOJIK VE MIKROBIYOLOJIK

-Tek tirnakl eti yok

-Patojen mikroorganizma yok

-Toksikolojik muayene negatif
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1.2.3. Pastirmanin Sinif Ozellikleri :

Ozellikler Birinci Sinf Ikinci Simf Uglincii Simf

Kas ici yag dagiimi  Belirgin Az Belirgin Ciplak

Yagllik Az Yagh Orta Yagh

Renk Pembeden Kirmiziya Kadar  Kirmizi-Koyu Kirmiziya Kadar  Koyu Kirmizi

Tekstiir Orta Yumugak Cok Kat1 -Cok Yumusak
Gevreklik Gevrek | Yar1 Gevrek Sert

Cemen Kahinlig lyi (az) orta Kaba (¢ok)

2.2.2. Duyusal Muayeneler:

2.2.2.1. Pastirma Rengi, Pastirmada, her dilimin dograndig: anda kesit yiiziindeki ren-
ginin pembe, kirmizi, koyu kirmizi olup elmadifina gézle bakilarak degerlendirme yapilir. So-
nucun madde 1.2.3. e uyup uymadigina bakilir,

2.2.2.2. Pastirma Tekstiirii; Pastirmada her dilimin parmak arasinda biikiildiiiinde yir-
tilmadan hafif direnme hali gdstermesi ve birakildifinda tekrar eski haline gelmesi "Orta ki-
vamll”, kolayca ve yirtilmadan katlanip birakildifinda eski haline gelmesi "Yumugak kivam-
11", kuvvetlice bir direnme hissi verenlerle katlanirken yirtilanlar "kati kivamh™ olarak deger-

lendirilir.

2.2.2.3. Pastirmada Gevreklik; Pastirmada dilimin kolay ¢ignenmesi ve agizda kalinti
birakmamasi "Gevrek”, kalint1 birakmamasi fakat rahat ¢ignenmemesi "Yar gevrek”, gli¢ ¢ig-

nenmesi ve agizda kalint1 birakmasi "sert" pastirma olarak degerlendirilir.

2.2.2.4. Yaghhk; Yaghlk, pastirma cesitlerinden birinin orta yerinden kesilen dilimin

1"

cemen hari¢ kesit yiizii alaninda yag orani 1/3 den ¢ok ise "yagh", 1/3-1/4 arasinda "Orta

1/4'den az ise "az yagh" olarak gozle bakilarak degerlendirilir.
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2.2.2.5. Kas I¢i Yag Dagihmi; Pastirmada kas telleri arasidaki yag zerrelerinin
yaygin ve bariz goriilmesi "belirgin", tek tiik goriilmesi "az belirgin", hi¢ gdriilmemesi

hali "giplak” olarak degerlendirilir.

2.2.2.6. Makroskobik Kiiflenme; Makroskobik kiif kiimeciklerinin gesitli biiyiik-

liik ve renklerde pastirmada goriilmesi, kiiflenme olarak gozle bakilarak degerlendirilir.

2.2.2.7. Yapigkanlagma (Malaglanma); Tutkal gibi yapigkan bir hal alarak pas-
tirmanin et kisminin denature olmasi, gozle bakilarak, elle tutularak yapiskanlagma ola-

rak degerlendirilir (41).
TSE, Tirk Sucuklar; (TS 1070/Subat 1972)

Iigili béliimde tanimuni yapmg oldugumuz sucuklann gesitli dzellikleri su sekilde

belirtilmigtir.

026. Renk; Sucuklarin, digtan bakildifinda agik kirmizidankirmuizims: siyaha ve
kesit yliziinden yag taneleri diginda kalan kismininda, pembemsi kirmizidan,kirmizimti-
rak kahverengi veya griye kadar degigebilen goriiniisiidiir. (i¢ rengi agik kirmizi ve disi
kirmizimurak kahverengine kadar olanlarina "normal renkli”, daha koyu renkli ve gri

olanlarina "degisik renkli" denir).

027. Kivam; Sucugun iizerine parmakla basildifinda esneklik gosterip gésterme-
mesi, biikiildiigiinde kolayca kirilip kirilmamasi, kesildiginde bigaga yapisip yapigma-
masi ve liflenip liflenmemesi durumudur. (Direnme gosteren,kirilmayan, bigaga yapis-
mayan ve liflenmeyenler "orta yumusak", direnme gostermeyen, bigaga yapisan ve lifle-

nenlere "yumusak " denir).

028. Kesit Yiizii Goriiniisii; Sucugun herhangi bir yerinden bigakla kesilmesinde
ortaya ¢ikan yiizeydeki et, yag ve difer maddelerin genel goriiniigtidiir. (Kesit yiizii mo-

zayik halinde ve ¢evre ile orta kismu arasinda belirli renk fark: gostermeyen durumda ise
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"mozayik goriiniiglii". yag pargalan ile et kisminin renkleri birbirine karigmugs ve bir 6rnekligi

kaybolmusg ise "karigik goriiniiglii" denir).

0210. Yapiskanlagma; Sucuklanin dig yiizeyinin tamamen veya kismen yapigkan ve
kaygan hal almasidir. (kilifta kalmmgsa "hafif", yayildigi bolgeyi peltelestirmigse "ileri” sayi-
lir).

0211. Hava Boslugu; Sucuk kilifi altinda veya kesitinde goriilen, kenarlar1 diizgiin,
caplari, dogrultular1 ve uzunluklan degisik olan deliklerdir. (Bigakla kesilebilecek incelikte
olmak iizere ardarda kesilen {i¢ dilimden her birinde, ¢aplan 0.5 cm yi gegmeyen ikiger tane-
ye kadar hava kabarcif1 olan sucuklara "bogluklu”, bu miktar: aganlarina da "siingerlesmig"

denir).
111. Cesitleri; Sucuklar; sekillerine gore kangal ve parmak olarak iki ¢eside ayrilir.

0212. Kangal Sucuklar; Bir kilif igine sucuk hamuru doldurulup, iki ucundan sicimle

baglandiktan sonra halka bigiminde kivrilan ve merdanelenmeyen sucuklardur.

0213. Parmak Sucuklar; Bir kilif icine sucuk hamuru doldurulup, belirli araliklarla
bir sicimle bogumlanan, bir siire askida bekletildikten sonra kiliflan gesitli yerlerinden igne-

lenen ve merdanelenen sucuklardir.

112. Smiflar; Sucuklar ii¢ sinifa ayrilir; Ekstra, I. Sinif, II. Sinif.

12. Ozellikler;

1.2.1.
Ozellikler Ekstra L Sinif IL. Smuf
Renk Normal Normal Degisik renkli
Kivam Ortayumuguk Yumugak Yumugak
Kesit yiizii Mozayik goriiniiglii =~ Mozayik goriiniiglii Mozayik goriiniigli
Hava boslugu Yok Bosluklu Siingerlesmis
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1.2.2. Sucuklar; Kirlenmig, kokugmus, kiiflenmig, yapigkanlagmisg, yenikli, i¢inde
patojen bakteriler ve parazitler {iremig olmamali, zararli mikroplarin toksinleri bulunma-
mali, zararli kimyasal maddelerle iglem gérmemis ve iglerine Gida Maddeleri Tiiziigiin-

de yasaklanan maddeler katilmamug olmalidir.

1.2.3. Piyasaya arzedilen sucuklarda, rutubet miktar1 % 35'i, tuz miktar: ise % 6 y1

gecmemelidi (42).



3. MATERYAL VE METOD

Bu ¢aligmada, Kayseri belediye sinirlan igerisinde, 1981-1991 yilaninda, pastirma
ve sucuklardan kontrol amaciyla alinan tiim numunelere ait 721 adet tahil raporu incelen-
di. Aragtirma 1993 yilinda asagidaki kruluslarda ger¢eklestirilmis olup, tahlil raporlarin-
dan 289'u Kayseri Belediyesi, 48'i Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi, 60"1 Kocasinan Bele-
diyesi Veteriner Isleri Miidiirliiklerinden, 324'ii Kayseri 11 Saghk Miidiirliigii Halk Sagli-
g1 Laboratuvarn argivlerinden temin edildi. Melikgazi Belediyesi Veteriner Igleri Miidiir-
liigii ile Kayseri Tarim Il Miidiirliigii Gida Kontrol Subesince yapilan tahlillere ait sonug-
lar ve raporlar temin edilemediginden degerlendirmeye alinamadi. Tablo dagilimlarinda
rakamlar kiigiildiigiinden pastirma ve sucuk raporlarn birlikte degerlendirildi.

Incelenen raporlarda; tahlillerin % 53.1'i Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 Kayseri 11
Kontrol Laboratuvarin'da yapilirken, % 46.9'u Kayseri {1 Saghk Miidiirliigii Halk Saghig
Laboratuvarinda yapildig: tespit edildi. Tahlil raporlarimin muhtevasi, yapan laboratuvara
ve yaptiran kurulugun istegine baglh olarak degisiklikler gdstermektedir. Ayrica laboratu-
varlarin tahlillerinde inceledigi konular, zaman igerisinde de degigiklikler gdstermekte-
dir. Aragtirma kapsamina alinan 721 tahlil raporundaki bilgiler, aragtirma amaciyla dii-
zenlenen veri kodlama anahtar1 (ek: 1)'e gore kodlanarak bilgisayarda degerlendirildi ve
gerekli yerlerde ki-kara, kesin ki-kara testleri ile sonuglar kargilastinld: (35). Ancak bii-
tiin raporlarda tahlillerin hepsi yer almadigindan, tablolorda baz: bilgiler 721 drnek lize-

rinden degil, ilgili tahlilin yer aldif1 rapor sayisi iizerinden verildi.



4. BULGULAR

Kayseri merkezindeki ilgili kuruluglarin 1981-1991 yillarinda yaptirdif1 pastirma
ve sucuk tahlil raporlarinin degerlendirilmesi amaciyla, yaptigimiz ¢aligmada elde edi-
len veriler, agagida gosterilmigtir.

Kayseri belediyesi‘nin, 1981 yilindan biiyiiksehir belediyesine doniistiigii 1989
yilina kadar almig oldugu numunelerin, yillara ve mevsimlere gére dagilimu Tablo 1'de

verilmigtir.

Tablo I: Kayseri Belediye'sinin 1981-1988 Yillarinda Almig Oldugu
Numunelerin Yillara ve Mevsimlere Gére Dagilimu

M E VvV § I M L E R

Kis [ikbahar Yaz Sonbahar Toplam
Yilar Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Say1 %
1981 0 00 6 1000 0 0.0 0 0.0 6 2.1
1982 50 431 42  36.2 5 4.3 19 16.4 116 40.1
1983 27 643 8 19.0 0 0.0 7 16.7 42 14.5
1984 31 674 8 17.4 0 0.0 7 15.2 46 15.9
1985 0 00 9 643 5 357 0 0.0 14 4.8
1986 25 735 O 0.0 0 0.0 9 26.5 34 11.8
1987 17 739 2 8.7 1 44 3 13.0 23 8.0
1988 8§ 1000 O 0.0 0 0.0 0 0.0 8 2.8
Toplam 158 547 75 259 11 3.8 45 15.6 289 100.0

X2=113.989 SD=21 P<0.01
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Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi'nin, faliyete gegtigi 1989 yilindan 1992 yilina kadar al-
muig oldugu numunelerin, yillara ve mevsimlere gére dagilimi Tablo II'de verilmigtir.

Tablo II: Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi'nin 1989-1991 Yillarinda Almug
Oldugu Numunelerin Yillara ve Mevsimlere Gére Dagilim

MEVSIMLE R*

Kis [ikbahar Toplam
Yillar Say1 % Say1 % Say1 %
1989 8 100.0 0 0.0 8 16.7
1990 15 93.8 1 6.2 16 333
1991 12 50.0 12 50.0 26 50.0
Toplam 35 72.9 13 27.1 48 100.0

*Yaz ve sonbahar aylarinda ilgili kurulug tarafindan numune alinmamugtir.
X2=12.87 SD=2 P<0.01

Kocasinan Belediyesi'nin, faliyete gectigi 1989 yilindan 1992 yilina kadar almig oldu-
gu numunelerin, yillara ve mevsimlere gére dagilimm Tablo III'de verilmigtir.

Tablo III: Kocasinan Belediyesi'nin 1989-1991 Yillarinda Alms Oldugu
Numunelerin Yillara ve Mevsimlere G6re Dagilimu

MEVSIMLE R*

Kig Sonbahar Toplam
Yillar Say1 % Say1 % Say1 %
1989 0 0.0 18 100.0 18 30.0
1990 1 5.9 16 94.1 17 28.3
1991 14 56.0 11 44.0 25 41.7
Toplam 15 25.0 45 75.0 60 100.0

*1lkbahar ve yaz aylarinda ilgili kurulug tarafindan numune alinmammgtir.
X2=22.127 SD= P<0.01
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Kayseri 11 Saglik Miidiirliigii'niin 1981 yilindan 1992 yilina kadar almug oldugu nu-
munelerin, yillara ve mevsimlere gore dagilimi Tablo IV'de verilmigtir.

Tablo IV: Kayseri 1l Saghk Miidiirliigii'niin 1981-1991 Yillarinda Almg
Oldugu Numunelerin Yillara ve Mevsimlere Gore Dagilimu

M E \'% S I M L E R
Kis Iikbahar Yaz Sonbahar Toplam

Yilar Sayit % Say1 % Sayi % Say1 % Say1 %

1981 0 00 O 0.0 0.0 0 0.0 0 0.0
1982 14 467 16 533 0.0 0 0.0 30 9.2
1983 0 00 O 0.0 0.0 0 0.0 0 0.0
1984 4 200 O 0.0 20.0 12 60.0 20 6.2
1985 9 196 13 282 0.0 24 52.2 46 14.2
1986 22 393 20 357 1 1.8 13 232 56 17.3
1987 10 286 8 229 11 314 6 17.1 35 10.8
1988 7 333 9 429 2 9.5 3 14.3 21 6.5
1989 5 625 1 125 0 00 2 250 8 25
1990 4 222 5 278 4 222 5 27.8 18 5.5

S A © O O

1991 24 267 20 222 31 344 15 16.7 90 27.8

Toplam 99 305 92 284 53 164 80 247 324  100.0

X2=108.031 SD=30 P<0.01

Kayseri Belediyesi, Kayseri Biiyiikgsehir Belediyesi, Kocasinan Belediyesi ve
Kayseri 11 Saglik Miidiirliigii ekiplerinin, 1981 yilindan 1992 yilina kadar alms oldugu
toplam 721 numunenin, yillara ve mevsimlere gore dagilimu Tablo V'de verilmigtir.
(721 numunenin % 24'li pastirmalara, % 76's1 sucuklara aittir).
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Tablo V: Kayseri Il Merkezinde 1981-1991 Yillarinda Alinnug Olan
Numunelerin Yillara ve Mevsimlere Gore Dagilimu

'M E V S I M L E R
Kig Iikbahar =~~~ Yaz Sonbahar Toplam

Yilar Say1 % Sayi % Sayi % Sayt % Sayi %

1981 0 0.0 6 1000 0 0.0 0 0.0 6 0.8
1982 64 439 58 397 3.4 19 13.0 146 20.3
1983 27 643 8 19.0 0.0 7 16.7 42 5.8
1984 35 530 8 121 6.1 19 28.8 66 9.2
1985 9 150 22  36.7 8.3 24 40.0 60 8.3
1986 47 522 20 222 1.1 22 24.5 90 12.5
1987 27 46,6 10 17.2 12 20.7 9 15.5 58 8.0
1988 15 51.7 9 310 6.9 3 10.4 29 4.0
1989 13 382 1 3.0 0 0.0 20 58.8 34 4.7
1990 20 392 6 11.8 4 7.8 21 41.2 51 7.1
1991 50 360 32 230 31 223 26 18.7 139 19.3

— U O

N

Toplam 307  42.6 180 249 64 89 170 236 721 100.0

X“=174.120 SD=30 P<0.01

Kayseri il merkezinde, 1981 yilindan 1989 yilina kadar almmug olan numunelerin,
y:llara ve kurumlara gore dagihm Tablo VI'da verilmigtir.

_Tablo VI: Kayseri Il Merkezinde 1981-1988 Yillarinda Ahnmig Olan
Numunelerin Yillara ve Kurumara Gore Dagilim

K U R U M L A R¥*¥

Kayseri Belediyesi Kayseri Il Saghk Miidiirliigii Toplam

Yilar Say1 % Say1 % Say1 %o
1981 6 100.0 0 0.0 6 1.2
1982 116 79.5 30 20.5 146 294
1983 42 100.0 0 0.0 42 8.4
1984 46 69.7 20 30.3 66 13.3
1985 14 233 46 76.7 60 12.1
1986 34 37.8 56 62.2 90 18.1
1987 23 39.7 35 60.3 58 11.7
1988 8 27.6 21 72.4 29 5.8
Toplam 289 581 208 419 497  100.0

*Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi, Kocasinan Belediyesi ve Melikgazi Belediyesi
1989 yilindan itibaren faliyete gecmislerdir.
X2=129.904 SD=7 P<0.05
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Kayseri il merkezinde, 1989 yilindan 1992 yilina kadar alinmug olan numunelerin, yillara ve

wrumlara gore dagilimi Tabo VII'de verilmigtir.

Tablo VII: Kayseri 11 Merkezinde 1989-1991 Yillarinda Ahnmis Olan Numunelerin
Yillara ve Kurumlara Gore Dagilinm

K U R U M L A R*

Kayseri Kocasinan Kayseri il Saglik

Biiyiikgehir Belediyesi ~ Belediyesi Miidiirliigii Toplam
lar Sayi % Say1 % Say1 % Say1 %
89 8 235 18 53.0 8 23.5 34 15.2
90 16 314 17 333 18 353 51 22.8
91 24 17.3 25 18.0 90 64.7 139 62.0
plam 48 214 60 26.8 116 51.8 224 100.0

*Kayseri Belediyesi 1989 yilinda féliyetine son vermigtir. Melikgazi Belediyesinin ise 1989-1991
larinda konuyla ilgili faliyeti mevcut degildir.
x2=29.496 SD=4 P<0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarmna ait toplam 721 numunenin % 6.9'u etiketsizdir, Pastirma
munelerinde bu oran % 20.2 iken, sucuk numunelerinde % 2.7'dir. Kayseri il merkezinde 1981 ylin-

n 1989 yilina kadar alinmig olan numunelerin, kuruluglara gére etiketli olup olmadiklarinin dagilimi .

blo VIII'de verilmigtir.

Tablo VIII: Kayseri 11 Merkezinde 1981-1988 Yillarinda Alinmus Olan Numunelerin
Kuruluglara ve Etiketli Olup Olmadiklarina Gére Dagihm

" XK U R U M L A R

Kayseri Belediyesi Kayseri 11 Saghk Md. Toplam
Etiketi Var Etiketi Yok Etiketi Var Etiketi Yok Etiketi Var Etiketi Yok
lar Say1 % Say1 % Sayi % Say1 % Say1 % Say1 %
31 6 1000 0 0.0 0 00 0 0.0 6 100.0 0 0.0
} 116 1000 0 0.0 30 1000 0 0.0 146 100.0 0 0.0
} 42 100.0 0 0.0 0 00 O 0.0 42 100.0 0 0.0
4 44 95.7 2 43 19 95.0 1 5.0 63 95.5 3 4.5
} 14 1000 0 0.0 43 935 3 6.5 57 95.0 3 5.0
g 30 88.2 4 118 47 839 9 16.1 77 85.6 13 144
; 21 91.3 2 8.7 27 77.1 8 229 48 82.8 10 17.2
; 8 100.0 0 0.0 14 66.7 7 333 22 75.9 7 24.1
slam 281 97.2 8 28 180 865 28 13.5 461 92.8 36 7.2
x2=18.95 x2=17.9 x2=4421
SD=7 SD=5 SD=7

P<0.05 P<0.01 P<0.01
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Kayseri il merkezinde 1989 yilindan 1992 yilina kadar alinmig olan numunelerin, kurumlara gore
etiketli olup olmadiklarinin dagilimu Tablo IX'da verilmigtir.

Tablo IX: Kayseri Il Merkezinde 1989-1991 Yillarinda Alimms Olan Numunelerin

Kuruluslara ve Etiketli Olup Olmadiklarina Goére Dagihm
K U R U M L A R
Kayseri Biiyiiksehir Bld. Kocasinan Belediyesi Kayseri Il Saghk Md.  Toplam
Etiketi Var Etiketi Yok Etiketi Var Etiketi Yok Etiketi Var Etiketi Yok Etiketi Var Etiketi Yok
Ylar Say1 % Sayt % Sayi1 % Say1 % Sayi % Sayt % Sayi % Sayi %

1989 8 1000 O 00 18 1000 O 00 8 1000 O 00 34 1000 O 0.0
1990 16 1000 O 00 16 9.1 1 59 17 944 1 56 49 9.1 2 3.9
1991 22 917 2 83 23 920 2 80 82 911 8 8.9 127 914 12 8.6

Toplam 46 958 2 42 57 950 3 50 107 922 9 7.8 210 938 14 6.2

X2=0.09 X2=145 x2=0.96 X2=4.09
SD=2 SD=2 SD=2 SD=2
P>0.05 P>0.05 P>0.05 P>0.05

Aragtirmamzda etiketi mevcut olan toplam 671 numunenin % 39.2'si son kullanma tarihlidir.
Pastirma numunelerinde bu oran % 4.3 iken, sucuk numunelerinde % 48.2'dir. Kayseri il merkezinde-
1981 yilinda 1989 yilina kadar alinms olan numunelerin, kuruluslara gore etiketerinde son kullanma
tarihi bulunup bulunmadigimin digihimi TaboX'da verilmigtir.

Tablo X : Kayseri 11 Merkezinde 1981-1988 Yillarinda Ahlnmus Olan Numunelerin,
Kuruluglara ve Etiketlerinde Son Kullanma Tarihinin Bulunup Bulunmadigina Gore Dagilio -

K U R U M L A R

Kayseri Belediyesi Kayseri 1l Saglik Md. Toplam
Var Yok Var Yok Var Yok
Yillar Say1 % Sayi % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
1981 0 0.0 6 100.0 0 00 0 0.0 0 0.0 6 100.0
1982 0 0.0 116 100.0 0 00 30 1000 0 0.0 146 100.0
1983 6 14.3 36 857 0 00 0 0.0 6 14.3 36 85.7
1984 0 0.0 44 1000 0 00 19 100.0 0 0.0 63 100.0
1985 0 0.0 14 100.0 0 0.0 43 1000 0 0.0 57 100.0
1986 3 10.0 27 900 11 234 36 766 14 182 63 81.8
1987 12 57.1 9 429 24 889 3 11.1 36 75.0 12 25.0
1988 7 87.5 1 125 13 929 1 7.1 20 50.9 2 9.1
Toplam 28 100 253 900 48 26.7 132 73.3 76 16.5 385 83.5
X%=126.5 X2=118.53 X2=261.88
SD=7 SD=5 SD=7

P<0.001 P<0.001 P<0.001
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Kayseri 1l merkezinde 1989 yilindan 1992 yilina kadar alinmig olan numunelerin kurumlara gére
ketlerinde son kullanma tarihinin bulunup bulunmadiginin dagilimi Tablo XI'de verilmigtir.

Tablo XI: Kayseri 11 Merkezinde 1989-1991 Yillarinda Ahnms Olan Numunelerin Kuruluglara
ve Etiketlerinde Son Kullanma Tarihinin Bulunup Bulunmadigina Goére Dagilinm

K 8] R U M L A R~

Kayseri Biiyiiksehir Bld. Kocasinan Belediyesi Kayseri 11 Saglik Md.  Toplam
‘Var Yok Var Yok Var Yok Var Yok
llar Sayi1 % Sayt % Sayt % Sayi % Sayt % Sayt % Sayi % Sayt %

39 8 1000 O 00 13 722 5 278 8 1000 O 00 29 853 5 147

0 13 812 3 188 15 937 1 63 13 765 4 235 41 837 8 163
8 2 1000 0 00 23 1000 O 00 72 87810 122 117 921 10 79
plam43 935 3 65 51 8.5 6 105 93 969 14 131 187 891 23 109

2 2

X =2.12 X2=8.70 X2=2.89 X =3.18

SD=2 SD=2 SD=2 SD=2

P>0.05 P<0.01 P>0.05 P>0.05

Organoleptik muayene sonucu tespit edilen verilerin dagilimi su sekildedir. Pastirma numunelerin-
normal olan duyusal dzellikierin oranlari; renk % 72.7, koku % 94.2, kesit goriiniimii % 60.5, k-
m % 47.6, lezzet % 63.7'dir. Sucuk numunelerinde ise normal olan duyusal 6zelliklerin oranlari; renk
86.2, koku % 82.8, kesit goriiniimii % 58.3, kivam % 60.0 lezzet % 60.0'dir. Toplam numunenin
rmal olan duyusal 6zellikerinin yillara gore dagilimi da Tablo XII'de verilmigtir.

Tablo XII: Numunelerin Normal Olan Duyusal Qzeliklerinin Yillara Gére Dagilim
D U Y U S A L ® z E L L1 K L E R

Renk Koku Kesit Goriiniimii Kivam Lezzet

ar Sayi % Say1 % Say % Say1 % Sayi %
31 6 100.0 6 100.0 5 83.3 1 16.6 4 66.6
32 113 71.3 137 93.8 103 70.5 77 52.7 108 73.9
33 35 83.3 40 95.2 22 523 23 54.7 24 57.1
4 60 90.9 62 939 38 57.5 35 53.0 41 62.1
35 46 76.6 48 80.0 39 69.0 19 31.6 27 45.0
36 77 85.5 77 85.5 40 444 46 51.1 52 57.7
37 44 75.8 46 79.3 22 379 33 56.8 29 50.0
38 24 82.7 24 82.7 19 65.5 21 724 22 75.8
39 15 44.1 15 44.1 19 55.8 21 61.7 8 23.5
0 43 84.3 40 78.4 22 431 24 470 32 62.7
1 119 85.6 106 76.2 49 352 63 453 81 58.2
slam 582 80.7 601 83.3 378 524 365 50.3 478 59.3

X’<36.11 X2=205.78 x2=29.84 X2=65.12 X2=52.00

SD=10 SD=10 SD=10 SD=10 SD=10

P<0.01 P<0.01 P<0.01 P<0.01 P<0.01
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Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki rutubet oraninin dagilim Tablo XIIT'de
migtir.

Tabo XIII: Numunelerde Rutubet Orammmn Dagilinu

Numune
Rutubet Orani Say1 %
% 0-20 28 39
%21-30 47 6.5
%31-40 321 447
%41-50 241 336
%51 ve st 81 11.3
Toplam 718 100.0

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait pastirma numunelerinin % 50.9'nun rutubet orani GMT'ne
aken, sucuk numunelerinde bu oran % 56.5'dir.

Rutubet oramt GMT'ne uygun olan ve olmayan numunelerin yillara ve mevsimlere gore dagilimi Tab-
V'de verilmistir.

lablo XIV : Rutubet OramGMT 'ne'Uygrun Olan ve OImayan Numunelerin
Yillara ve Mevsimlere Gore Dagihimi

MEVSIMLER

Kis Ilkbahar Yaz Sonbahar Toplam
@0 ve) @l ver) (40vey (41vep) (40vey) (4lved) (40 vey) (4l vet) (40ve)) (41 vep

n Say1 % Sayr % Sayr % Sayn % Sayt % Sayr % Sayi % Sayi % Sayi1 % Sayi %

6 0 00 0 00 1 167 5 83 0 00 0 00 O 00 0 00 1 167 5 833
143 34 557 27 443 37 638 21 362 1 200 4 800 10 526 9 474 82 573 61 427
42 10 370 17 630 1 125 7 85 0 00 0 00 3 428 4 572 14 333 28 66.7
66 19 543 16 457 4 500 4 500 2 500 2 500 6 31.6 13 684 31 470 35530
60 6 667 3 333 10 454 12 546 3 600 2 400 6 250 18 750 25 417 35 583
90 11 234 36 766 15 750 5 250 1 1000 O 00 11 500 11 50.0 38 422 52 578
58 8 296 19 704 9 9.0 1 100 9 750 3 250 5 556 4 444 31 534 27 466
29 7 467 8 533 91000 0 00 21000 O 00 2 667 1 333 20 690 9 310
34 131000 0 00 11000 O 00 O 00 O 00 14 700 6 300 28 824 6176
51 15 750 5 250 3 500 3 500 1 250 3 750 14 667 7 333 33 647 18 353
139 28 56.0 22 440 24 750 8 250 25 806 6 194 16 615 10 385 93 669 46 33.1
718 151 497153 503 114 633 66 367 44 688 20 312 87 S51.2 83 48.8 396 55.2 322 44.8
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Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, yag oraninin dagilim Tab-
lo XV'de verilmistir.

Tablo XV : Numunelerde Yag Oranimin Dagilimi

Numune
Yag Orant Say1 %
% 0-20 4 1.4
%21-30 5 1.7
%31-40 92 31.7
%41-50 119 41.0
%51-60 36 124
%61-70 26 9.0
%71 ver 8 2.8
Toplam 290 100.0

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, yag oramnin (% 40'tan
az, % 41-60 aras1 veya % 60'tan fazla olacak gekilde) yillara gore dagilimi Tablo
XVTI'da verilmigtir.

Tablo XVI: Yag Oraninin (% 40'tan az, % 41-60 arasi veya % 60'tan fazla
olacak sekilde) Yillara Gére Dagilimi

% Yag Oranlar
40 ve y) (41-60) (6lvep) Toplam
Yillar Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
1981 1 50.0 1 50.0 0 0.0 2 0.7
1982 39 534 32 43.8 2 2.8 73 252
1983 13 44.8 16 55.2 0 0.0 29 10.0
1984 16 44.4 20 55.6 0 0.0 36 12.4
1985 3 17.6 11 64.8 3 17.6 17 59
1986 2 6.5 17 54.8 12 38.7 31 10.7
1987 8 36.4 10 45.4 4 18.2 22 7.6
1988 5 62.5 3 37.5 0 0.0 8 2.7
... 1989 7 31.8 15 68.2 0 00.....22 7.6
1990 2 11.8 7 41.2 8 470 17 5.8
1991 5 15.1 23 69.7 5 15.2 33 114
Toplam 101 34.8 155 53.5 34 11.7 - 290 100.0

X2-86 .626 SD=20 P<0.05
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Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, histolojik muayene sonucu tesbit edilen
katkilarin oran1 Tablo XVII'de verilmigtir.

Tablo XVII: Histolojik Muayene Sonucu Tesbit Edilen Katkilarin Dagilim

Numune
Histoojik Katkilar Say1 %
Tendo-fasia 94 52.5
I¢ organ yaglan 37 20.7
Tendo-fasia+i¢ organ yaglar 33 18.4
Tendo-fasia+I¢ organ yaglan+Agiz papillalari 15 8.7
Toplam 179 100.0

! Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait pastirma numunelerinin % 95.2'si histolojik agidan
Lnormalken, sucuk numunelerinde bu oran % 67.8'dir.

, Numunelerin histolojik muayene sonuglarinin yillara gore dagilim Tablo XVIII'de verilmigtir.

Tablo XVIII: Numunelerin Histolojik Muayene Sonuclarina ve Yillara Gore Dagihm

Histolojik Muayene Sonuglar®
1 - 2) 3 C)) (3 Toplam
Yillar  Say: % Sayi % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

1981 0 0.0 0 0.0 1 100..0 0 0.0 0 0.0 1 0.1
1982 47 59.5 22 279 5 6.3 2 25 3 3.8 79 13.0
1983 23 88.5 2 7.7 0 0.0 1 3.8 0 0.0 26 4.3
1984 42 77.8 8§ 148 0 0.0 4 74 0 0.0 54 8.9
1985 42 70.0 6 10.0 4 6.7 3 50 5 8.3 60 9.9
1986 66 75.9 4 46 7 8.0 7 8.0 3 3.5 87 14.3
1987 40 70.2 9 1538 4 7.0 3 53 1 1.7 57 9.4
1988 23 79.3 4 138 1 3.5 1 34 0 0.0 29 4.8
1989 17 51.6 4 122 3 9.0 6 18.2 3 9.0 33 54
1990 33 70.2 7 149 5 10.6 2 43 0 0.0 47 7.7
1991 96 71.1 28 20.7 7 5.2 4 3.0 0 0.0 135 22.2
Toplam 429 70.5 94 155 37 6.1 33 54 15 2.5 608 100.0
g.'%lgr?(ilo%lfasia

3.I¢ organ yaglan

4. (2+3)

5. 4+A¥1z papillalan
X2=85.322 SD=40 P<0.05
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Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerde, histolojik muayene sonug¢larinin mev-
simlere gore dagilimi Tablo XIX'da verilmisgtir.

Tablo XIX : Numunelerin Histolojik Muayene Sonuclarina ve Mevsimlere
Gore Dagihimi

M E V S 1 M L E R

Histolojik

Muayene Kig IIkbahar Yaz Sonbahar Toplam
Sonuglar Sayi1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
1. Normal 172 40.0 105 245 54 126 98 229 429 100.0

2. Tendo-fasia 44 468 19 203 1 10 30 319 94 100.0
3.icorganyaf. 12 324 12 324 2 54 11 298 37 100.0

4. (2+3) 12 36.4 6 18.2 0 00 15 454 33 100.0 -

5.4+Agizpapillan 8 53.3 4 267 2 133 1 6.7 15 100.0

Toplam 248 40.8 146 240 59 97 155 255 608 100.0
X2=29.687 SD=12 P<0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait pastirma numunelerinin % 0.9'unda NH3 tespit edi-

lirken, sucuk numunelerinde bu oran % 2.2'dir.

Numunelerin NH3 tespit deneyi sonucunun mevsimlere gore dzigxllml Tablo XX'de verilmistir.

Tablo XX: Numunelerin NH3 Tespit Deneyi Sonucuna ve Mevsimlere Gore Dagilimu

NH3 Tespiti Deneyi Sonucu

Miisbet Menfii Toplam
Mevsimler Say: % Say1 % Say1 %
Kig 3 1.5 201 98.5 204 52.2
Iikbahar 4 4.5 84 95.5 88 22.5
Yaz 0 0.0 11 100.0 11 20.8
Sonbahar 0 0.0 88 100.0 88 225
Toplam 7 1.8 384 98.2 391 100.0

X2=572 SD=3 P>0.05
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Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait pastirma numunelerinin % 1.2'sinde H5S
tespit edilirken, sucuk numunelerinde bu oran % 0.4'diir.

Numunelerin H5S tespit deneyi sonucunun mevsimlere gore dagilimi Tablo XXI'de
verilmigtir.

Tablo XXI: Numunelerin H5S Tespit Deneyi Sonucuna ve Mevsimlere

Gore Dagihim

H»S Tespiti Deneyi Sonucu

Miisbet Menfii Toplam

Mevsimler Say1 % Sayi % Say1 %
Kis 3 1.1 274 98.9 277 40.9
Iikbahar 1 0.6 177 99.4 180 26.6
Yaz 0 0.0 64 100.0 64 9.5
Sonbahar 0 0.0 156 100.0 156 23.0
Toplam 4 0.6 673 99.4 677 100.0

X2=0.45 SD=3 P>0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait pastirma numunelerinin % 60.7'sinde boya
tespit edilirken, sucuk numunelerinde bu oran % 6.0'dir

Numunelerin boya tespit deneyi sonucunun mevsimlere gore dagilimi Tabo XXII'de
verilmisgtir.

Tablo XXII : Numunelerin Boya Tespit Deneyi Sonucuna ve Mevsimlere
Gore Dagihimi

Boya Tespit Deneyi Sonucu

Miisbet Menfii Toplam
Mevsimler Say1 % Say1 % Say1 %
Kig 61 21.7 220 78.3 281 42.8
Ilkbahar 35 21.0 132 79.0 167 25.5
Yaz 11 17.2 53 82.8 64 9.8
Sonbahar 27 18.7 117 81.3 144 21.9
Toplam 134 204 522 79.6 656 100.0

X2=0.98 SD=3 P>0.05
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Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait pastirma numunelerinin % 28.0'inde nigastali
madde tespit edilirken, sucuk numunelerinde bu oran % 2.5'dir. Numunelerin nigastali

madde tespit deneyi sonucunun mevsimlere gére dagilimu Tablo XXIIT'de verilmigtir.

Tablo XXIII: Numunelerin Nigastali Madde Tespit Deneyi Sonucuna ve
Mevsimlere Gore Dagihmu

Nisastali Madde Tespit Deneyi Sonucu

Miisbet Menfii Toplam

Mevsimler Say1 % Say1 % Say1 %
Kis 30 10.8 248 89.2 278 42.2
Ilkbahar 12 7.3 153 92.7 165 25.0
Yaz 3 4.8 60 95.2 63 9.6
Sonbahar 15 9.8 138 90.2 153 23.2
Toplam 60 9.1 599 90.9 659 100.0

x2=3.15 SD=3 P>0.05

~Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerden 285 serolojik muayeneye
tabi tutulmus olup, % 100'niin ¢ift tirnakl eti oldugu tespit edilmigtir.

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait pastirma numuneerinin % 12.6 da, sucuk
numunelerinin % 34.3'de ve numunelerin toplamimn % 31.3'de bir veya birden fazla pa-
tojen ajan iiredigi tespit edilmistir. Ureme tespit edilen 197 numunede, patojen ajanlarin
dagilimi Tablo XXIV'de verilmisgtir.

Tablo XXIV : Numunelerde Ureyen Patojen Ajanlarin Dagilimu

Patojen ajanlar Say1 %

E. coli 150 512
Klebsiella 43 14.7
B. subtilis 35 11.9
Staph. aureus 16 5.5
Enterococlar 15 5.1
Shigella flexneri 10 34
Salmonella typhi 7 24

Digerleri 17 5.8




63

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki patojen ajan mevcudiye-
tinin yillara gore dagilimi Tablo XX V'de verilmigtir

Tablo XXV: Numunelerdeki Patojen Ajan Mevcudiyetinin Yilara

Gore Dagilimi

Patojen Ajan

Var Yok Toplam
Yillar Say1 % Say1 % Say1 %
1981 0 0.0 6 100.0 6 0.9
1982 16 16.7 8 83.3 9 15.2
1983 10 333 20 66.7 30 4.8
1984 12 20.7 46 79.3 58 9.2
1985 30 50.8 29 49.2 59 94
1986 44 48.9 46 51.1 90 143
1987 21 36.2 37 63.8 58 9.2
1988 8 27.6 21 72.4 29 4.6
1989 14 41.2 20 58.8 34 5.4
1990 12 26.1 34 73.9 46 7.3
1991 30 24.2 94 75.8 124  19.7
Toplam 197 31.3 433 68.7 630 100.0

X2=38.43 SD=10 P<0.01

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki patojen ajan mevcudiyeti-
nin mevsimlere gore dagilinu Tablo XXVI'da verilmistir.

Tablo XX VI : Numunelerdeki Patojen Ajan Mevcudiyetinin Mevsimlere

Gore Dagihm
Patojen Ajan

Var Yok Toplam
Mevsimler Say1 % Say1 % Say1 %
Kig 69  26.8 188 73.2 257 40.8
Ilkbahar 53 335 105 66.5 158 25.1
Yaz 14 233 46 76.7 60 9.5
Sonbahar 61 39.4 94 60.6 155 24.6
Toplam 197 31.3 433 68.7 630  100.0

X2=9.19 SD=3 P<C.05
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uygunken, sucuk numunelerinde bu oran % 36.1'dir.

Numunelerin GMT'ne uygun olanlarinin yillara gore dafilimi Tablo XXVII'de

verilmigtir.

Tablo XXVII : Numunelerin'GMT'ne Uygun Olanlarinin Yillara Gore Dagilinu

G.M.T'ne Uygun Olan Numuneler

Yillar n Say1 %

1981 6 0 0.0
1982 146 51 34.9
1983 42 9 21.4
1984 66 26 39.3
1985 60 10 16.6
1986 90 17 18.8
1987 58 17 29.3
1988 29 7 24.1
1989 34 11 32.3
1990 51 22 43.1
1991 139 54 38.8
Toplam 721 224 31.1

X2=30.76 SD=10 P<0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarindan 497'sine ait numunelerin herbiri,

G.M.T'niin ilgili maddelerinden bir veya birden fazlasini ihlal etmisgtir.

Numunelerde, G.M.T'niin ihlal edilen maddelerinin dagilimn Tablo XXVIII'de

verilmisgtir.

Tablo XXVIII: Numunelerde, G.M.T'niin ihlil Edilen Maddelerinin Dagilhiru

JEN
G.M.T. Maddeleri Say1 %
179-D 458 32.7
179-B,C 373 26.6
179-E 322 23.0
180-B 197 14.1
179-A 50 3.6
Toplam | 1400 100.0

R



65

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, rutubet oranimin G.M.T'ne
uygun olup olmama durumuna gore patojen ajan mevcudiyeti Tablo XXIX'da karsilagti-
rilmustr.

Tablo XXIX : Numunelerde Rutubet Oranina Gore Patojen Ajan Mevcudiyeti

Patojen Ajan
Var Yok Toplam
Rutubet orani Say1 % Say1 % Say1 %
% 40 ve 96 26.7 264 73.3 360 100.0
% 41 ve 99 37.1 168 62.9 267 100.0
Toplam 195 31.1 432 68.9 627 100.0
x2=7.28 SD=1 P<0.01

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerin, histolojik yénden normal
olup olmama durumuna gére patojen ajan mevcudiyeti Tablo XXX'da kargilagtirilmugtir.

Tablo XXX: Numunelerde Histolojik Duruma Gore Patojen Ajan Mevcudiyeti

Patojen Ajan

Var Yok Toplam
Histolojik durum  Say: % Say1 % Say1 %
Normal 112 26.3 314 73.7 426  100.0
Normal Digi* 73 45.6 87 54.4 160  100.0
Toplam 185 31.6 401 68.4 586  100.0

*Tenda-fasia, i¢ organ yaglar ve agiz papillalarinin ayr1 ayr1 veya bir arada tespit edil-
digi numuneler.
x2=19.24 SD=1 P<0.01

Aragtirmaya alinan analiz raporlarmna ait numunelerdeki, H»S durumuna gore pato-

jen ajan mevcudiyeti Tablo XXXI'de kargilagtirilmugtir.
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Tablo XXXI : Numunelerde HyS Durumuna Gére Patojen ajan Mevcudiyeti

Patojen Ajan

Var Yok Toplam
H5,S durumu Say1 % Say1 % Say1 %
Miisbet 1 100.0 0 0.0 1 1000
Menfii 184 31.4 402 68.6 586  100.0
Toplam 185 315 402 68.5 587 100.0
P=0.31516 SD=1 P>0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, NH 3 durumuna gére pato-

jen ajan mevcudiyeti Tablo XXXII'de karstlagtirilmugtar.

Tabo XXXII: Numunelerde NH3 Durumuna Gore Patojen Ajan Mevcudiyeti

Patojen Ajan

Var Yok Toplam
NH3 durumu Say1 % Say1 % Say1 %
Miisbet 4 66.7 2 333 6 1000
Menfii 102 325 212 67.5 314 100.0
Toplam 106 33.1 214 66.9 320 100.0
P=0.09602 SD=1 P>0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, yag oranina gre patojen
ajen mevcudiyeti Tablo XXXIII'de kargilagtirimagtir.

Tablo XXXIII: Numunelerde Yag Oranina Gore Patojen Ajan Mevcudiyeti
Patojen Ajan

Var Yok Toplam
Yag orani Say1 % Say1 % Say1 %
% 40 ve 19 21.8 68 78.2 87 100.0
% 41 ve 71 42.3 97 5717 168  100.0
Toplam 90 35.3 165 64.7 255 100.0

X2-9.59 SD=1 P<0.01



Arastirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, nisastall madde durumuna
gore patojen ajan mevcudiyeti Tablo XXXIV'de kargilagtirilmugtir.

Tablo XXXIV : Numunelerde Nisastah Madde Durumuna Goére Patojen Ajan

Mevcudiyeti

Patojen Ajan

Nigastal1 Var Yok Toplam
Madde Durumu Say1 % Say1 % Say1 %
Miisbet 5 15.2 28 84.8 33 100.0
Menfi 167 30.9 373 69.1 540  100.0
Toplam 172 300 201 700 573 100.0
X =2.97 SD=1 P>0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, boya durumuna gére pato-
jen ajan mevcudiyeti Tablo XXXV'de kargilagtinlmstir.

Tablo XXXV: Numunelerde Boya Durumuna Gore Patojen Ajan Mevcudiyeti

Patojen Ajan
Var Yok Toplam
Boya Durumu Sayi % Say1 % Say1 %
Miisbet 22 239 70 76.1 92  100.0
Menfi 148 313 325 68.7 473  100.0
Toplam 170 30.0 395 70.0 565 100.0
SD=1 P>0.05

X2=1.66

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, etiket durumuna gore pato-
jen ajan mevcudiyeti Tablo XXX VTI'da kargilagtirilmigtir.
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Tablo XXXVI: Numunelerde Etiket Durumuna Gére Patojen Ajan Mevcudiyeti

Patojen Ajan

Yok Var Toplam
Etiket Durumu Say1 %% Say: % Say1 %
Etiketli 401 68.5 184 315 585 100.0
Etiketsiz 32 71.1 13 28.9 45 100.0
Toplam 433 68.7 197 31.3 630 100.0
X2=0.04 SD=1 P>0.05

Aragtirmaya alinan-analiz raporlarina ait numunelerdeki, son kullanma tarihi durumu-
na gore patojen ajan mevcudiyeti Tablo XXX VII'de kargilagtiriimigtir.

Tablo XXXVII: Numunelerde Son Kullanma Tarihi Durumuna Gdére Patojen

Ajan Mevcudiyeti
Patojen Ajan
Son Kullanma Var Yok Toplam
Tarihi Durumu Say1 % Say1 % Say1 %
Var 68 26.8 186 73.2 254  100.0
Yok 129 = 343 . 247 65.7 376  100.0
Toplam 197 31.3 433 68.7 630 100.0
X%=4.00 SD=1 P<0.05

Arastirmaya alinan analiz raporuna ait numunelerdeki lezzet durumuna gore patojen
ajan mevcudiyeti Tablo XXX VIH'de kargilagtirilmugtir.

Tablo XXXVIII: Numunelerde Lezzet Durumuna Goére Patojen Ajan

Mevcudiyeti
Patojen Ajan

‘Var. Yok Toplam
Lezzet durumu Say1 % Say1 % Say1 %
Ozel lezzetliler 73 202 288 79.8 361  100.0
Taze olgunlagmamug
yagli lezzet verenler 96 43.2 126 56.8 222 100.0
Toplam 169 29.0 414 71.0 583 100.0

X2=3428 . SD=1 P<0.01
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Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, rutubet oranina gére etiket
mevcudiyeti Tablo XXXIX'da kargilagtirilmugtir.

Tablo XXXIX: Numunelerde Rutubet Oranina Gore Etiket Mevcudiyeti

Etiket
Var Yok Toplam
Rutubet orani Say1 %o Say1 % Say1 o
% 40 372 93.9 24 6.1 396  100.0
% 41 297 92.2 25 7.8 322 100.0
Toplam 669 93.2 49 6.8 718  100.0
X2=0.56 SD=1 P>0.05

Aragtirmaya alinan analiz raporlarmna ait numunelerdeki, rutubet oranina goére etikette
son kullanma tarihi mevcudiyeti Tablo XL'da kargilagtirilmugtir.

Tablo XL: Numunelerde Rutubet Oranina Gére Son Kullanma Tarihi
Mevcudiyeti

Son Kullanma Tarihi

Var Yok Toplam
Rutubet oram Say1 % Say1 % Say1 %o
% 40 182 46.4 214 53.6 396  100.0
% 41 81 252 241 74.8 322 100.0
Toplam 263 36.6 455 63.4 718  100.0

X2=32.22 SD=1 P<0.01

Aragtirmaya alinan analiz raporlarina ait numunelerdeki, rutubet oranina gore nigastali
Madde mevcudiyeti Tablo XLI'de karsilagtiriimustir.

Tablo XLI: Numunelerde Rutubet Orammna Gore Nisastali Madde Mevcudiyeti

Nisasta

Miisbet Menfii Toplam
Rutubet orani Sayi % Say1 % Say1 %
% 40 27 74 339 926 366 100.0
% 41 32 110 260  89.0 292 100.0
Toplam 59 9.0 599 91.0 658  100.0

X2=2.13 SD=1 P>0.05
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Aragtirmamiza dahil olan ilgili kuruluglarin, 1981-1988 yillarindaki konumuzla ilgili gérevli
kadrolar: Tablo XLII'de verilmigtir.

Tabo XLII: Arastirmamiza Dahil Olan Ilgili Kuruluslarin 1981-1988 Yillarinda
Konumuzla llgili Gérevli Kadrolar

Kuruluglar ve Kadrolar

Kayseri 11 Kayseri Belediyesi Toplam

Saglik Md. Veteriner Md.

Gida Kontrol Subesi
Yilar Y.O* Teknisyen** Y.O. Teknisyen Y.O. Teknisyen
1981 1 5 1 - 2 5
1982 1 5 1 - 2 5
1983 1 5 1 - 2 5
1984 1 5 1 1 2 6
1985 1 7 1 1 P 8
1986 1 7 2 1 3 8
1987 1 7 1 1 2 8
1988 1 7 2 1 3 8

*Y.0O: Yiiksek okul mezunu saglik personeli
**Teknisyen: Lise diizeyinde egitim goren saghk teknisyenleri

Aragtirmamiza dahil olan ilgili kuruluglarim 1989-1991 yillarindaki konumuzla ilgili gorevli
kadrolar1 Tablo XLIII'de verilmigtir.

Tablo XLIII: Arastirmamiza Dahil Olan ligili Kuruluslarin 1989-1991 Yillarinda
Konumuzla llgili Gérevli Kadrolar

Kuruluglar ve Kadrol ar:
Kayseri 11 Saghik  Kayseri Kocasinan Melikgazi * Toplam
Md.Gida Kontrol  Biiyiikgehir Belediyesi Belediyesi
Subesi Belediyesi

Yillar Y.O. Teknisyen Y.O. Teknisyen Y.O. Teknisyen Y.O. Teknisyen Y.O. Teknisyen

1989 1 10 2 1 1 - 1 - 5 11
1990 1 10 2 1 1 - 1 - 5 11
1991 1 10 2 1 1 - 1 - 5 11

*Belediyelerin veteriner igleri miidiirliiklerine ait kadrolar:.



5. TARTISMA

Kayseri il merkezinde, 1981-1991 yillarinda alinan toplam 721 numuneye ait ana-
liz raporlarinin 173 adedi pastirma (% 24.0), 548 adedi (% 76.0) ise sucuklara aittir.
Analiz raporlarinin yillara gére dagiliminda, % 20.3 ile en fazla numunenin alindi81 yil
1982 dir (Tablo V). Bunun nedeni 1980 y6netiminin kamu ¢aligmalarina olan yansimasi
olabilir. Mevsimlere gore dagihimnda ise, % 42.6 ile en fazla nunumenin, kig aylarinda
alindig1 tespit edildi. Pastirma ve sucuk, ki aylarinda fazlaca iiretildiginden, bu mev-
simde numune sayisinin fazla olmasi, beklenen bir sonugtur (Tablo V).

Kayseri Valiligi, 1981-1982-1983 yillarinda pastirma ve sucuk imalathanelerinin kont-
rol yetkisini Kayseri Belediyesine verdiginden, bu yillarda kurulugun aldif1 numune sa-
yis1 artrmg, buna kargin 11 Saghk Miidiirliigiiniin aldi: numune sayisi ise azalmigtir
(Tablo VI). 1986 Yilinda, Kayseri'deki imalathanelerde ilk defa yaygin olarak ithal et
kullanmimm bagladigindan, numune sayisindaki artig normaldir (Tablo V).

Numune sayisinda son yillardaki artig ise, gida kontrolu yaf)an ve numune alan; kurulug
ve personel sayisinin gogalmasindan kaynaklanmaktadir (Tablo XLII, XLIII).

Yillara ve kurumlara gére numune alimindaki dalgalanmalar, bu iglemin diizenli ve sis-

temli yapilmadifim gostermektedir (Tablo VI).

1981-1988 yillarinda alinan numunelerin toplaminin % 58.1’ini\Kayseri Belediye-

si alirken, konuyla ilgili daha fazla personel galigtiran Il Saglik Miidiirligi % 41.9'Tuk
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oranla daha az numune almustir (Tablo VI, VLII). 1989-1991 yillarinda bu orammn 11 Sag-
Iik Miidiirligii lehine gelismesinin nedeni; 1989 yilinda Kayseri'de Belediyenin biiyiikge-
hir statiisline gegmesiyle iice bliinmesi ve yeni belediyelerin kurulug agamalarimi yaga-

malanidir (Tablo VII).

11 Saglik Miidiirliigiiniin almig oldugu numunelerde etiket bulunma oran diigiik,
etiketlerde son kullanma tarihi bulunma oran yiiksektir. Bunun nedeni; 11 Saglik Miidiir-
liigliniin numunelerini genelde satig yerlerinden almasidir. Satig yerlerinde, ruhsatsiz ima-
lathenelerde iiretilen etiketsiz iiriinlerin de bulunmasi, etiketlilik oranini diiglirmektedir.
Buna kargin satig yerlerindeki iiriinlerin, imalat agamalarini tamamlami§ olmalan, numu-
nelerin etiketlerinde son kullanma tarihi bulunma oranim yiikseltmektedir..

Belediyelerin ise almug oldugu numunelerde etiket bulunma orani yiiksek, etiketlerde son
kullanma tarihi bulunma oran: diigiiktiir. bunun nedeni belediyelerin numunelerini Karpu-
_zatan bolgesinde ki tescilli etiketleri bulunan ruhsath imalathanelerden almasidir. Bu fir-
malarin kendi reklamlarini yapma istekleri, numunelerin etiketlilik oranlarm ylikselt-
mektedir. Buna kargin imalat agamalarimi heniiz tamamlamamsg, satiga hazir olmayan
tirtinlerin etiketlerinde son kullanma tarihinin basiilmamuig olmasi, numunelerin etiketle-

rinde son kullanma tarihinin bulunma oranimi diigiirmektedir (Tablo VIII, IX, X, XI).

Pastirma numunelerinde etiketsizlik oran1 % 20.2 iken sucuk numunelerinde bu
oran % 2.7'dir. Bu farklihgin nedeni; her firma tek tip sucuk iiretmekte ve {irtin kalitesini
yiikselterek, pazar paymi artirmakta, bu imajim da etiketi sayesinde korumaktadir. Ozel-
ligi nedeniyle pastirmanin 16 ¢esit iiretilmesi, kalitenin firmalardan ziyade pastirma gesit-
lerine gore degismesi ve pastirmaya etiket takmanin giicliigii ireticilerin etiket kullanma
istegini azaltmaktadur.

Pastirmanin ipine takilan ve iizerinde {iretici firmanin amblemi bulunan kiiclik plastik
markalarin, laboratuvarlarca etiket kabul edilmesi, pastirmalarda etiketsizlik oraninin da-

hada, artmasini engellemigtir.
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Son yillarda, etiketlerde son kullanma tarihinin bulunma oranindaki yiikseligin ne-
deni; kamuoyunda son kullanma tarihinin aktiiel bir sekilde iglenmesi ve tiiketicilerin ve

denet¢i kuruluglarin bu konuya hassasiyetle yaklagmas: olabilir (Tablo XI).

Toplam numunede, rengin % 80.7, kokunun % 83.3 gibi yiiksek oranda normal
goriilmesine kargin, kesit gériiniimiiniin % 52.4, kivamun % 50.3 ve lezzetin % 59.3 gi-
bi daha diigiik oranlarda normal olmasy, iireticinin kaliteye degil dig goriiniime dnem
verdigini gostermektedir (Tablo XII).

Renk §zellifinin pastirma numunelerinde daha az oranda normal bulunmasinin nedeni,
cemende diigiik kaliteli biberlerin kullanimu olabilir. Ucuzlugu nedeniyle kullanilan dii-
slik kaliteli biberler istenilen rengi veremediginden pastirmada boya kullanim orani %
60.7'ye ¢cikmaktadir.

Kivam 6zelliginin pastirma numunelerinde daha diigiik oranda normal bulunmasi, imalat
asamasinda ki yetersiz kurutma ve olgunlagtirmadan olabilir.

Koku 6zelliginin ise pastirma numunelerinde daha yliksek oranda normal bulunmasi,
imalinde daha kaliteli etin kullanimu, histolojik ve bakteriyolojik yénden sucuk numune-

lerinden daha temiz olmasi ile sarimsagin diger kokular1 baskilamasindan olabilir.

G.M.T'niin 170-171. maddeleri geregi, sucuk ve pastirmada rutubet orani,

% 40'tan fazla olmamalidir (14). Numunelerde, rutubet oraminin yillara gére dagilimina
dikkat ettigimizde, son yillarda G.M.T"line uygun rutubete sahip numune oraninda artig
olmustur. Bizce bunun nedeni; Kayseri'de denetimlerde diger zelliklere karsin rutubet
oranina daha hassas yaklagilmas: ve bu yillarda kontrol kuruluglariyla, personel sayisi-
mn artmasidir.

Rutubet oraninin mevsimlere gore dagilimina dikkat edildiginde ise, sonbahar ve kig ay-
larinda rutubet oranimin yiikseldigi tesbit edilmistir. Bu mevsimlerde havadaki rutubet
oranimn artmast, 1smin diigmesi; sucuk ve pastirmadaki kurumay: yavaglatmakta ve yi-
ne bu dénemde talebin yoFun olmasi, mamiillerin kurumasi i¢in yeterince bekletilmeden

satilmasina neden olmaktadir (1,30).



74

Toplam numunelerin % 44.8'inin tiiziige gore fazia rutubetli olmasi, iireticilerin kar oran-
larin1 artirma isteklerinden kaynaklanmaktadir (Tablo XIV).

Pastirma numunelerinde rutubet oraninn daha yiiksek bulunmasi, imalat asamasinda pas-
tirmalarin kurumalar i¢in gereken siirenin kisa tutulmasindan ve gemen tabakasinin kuru-

may: engellemesinden kaynaklanabilir.

G.M.T'nilin 171. maddesi geregince, sucuklarda yag miktari % 40'tan fazla olmaya-
caktr. Icine % 40'tan fazla yag konulmus olan sucuklar "gok yagh sucuk” etiketi altinda
satilabilirler. Bolgemiz laboratuvarlarinin bu husustaki prensibi, % 60'tan fazla yag iceren
sucuklar: da, fazla yagh etiketi kapsamu diginda tutmaktir (14).

Numunelerde yag oram: % 41-60 arasinda olanlarin % 53.5 gibi yiiksek bir diizeyde olma-
sinin sebebi, tliziikteki bu esneklikten ve etiketlere fazla yagh ibaresinin ¢ok kiiciik dikkat
cekemeyici sekilde yaziliyor olmasindan kaynaklanabilir.

Yag oraninin yillara gére dagiliminda, tiiziige uygunluk oraninin 1982 yilinda % 53.4 gibi
yiiksek oranda olmasinin sebebi 1980 yonetiminin olugturdugu disiplin ortamu olabilir.
Son yillarda yag oranindaki artigin nedeni ise; kemiksiz, yag oram diisiik, fazla miktarda
yag katilmaya miisait ithal etlerin, sucuk yapiminda artan oranlarda kullanimi olabilir

(Tablo XVI).

Numunelerde histolojik muayene sonuglarinin dagilimue incelendiginde; tendo-facia

dokularinin % 52.5 gibi yiiksek oranda bulunmasi, kér oranini artirmak amaciyla, imalatta
diigiik kaliteli etlerin kullanildigini gdstermektedir. Ig organ yaglarinin da % 47.5 gibi
yliksek oranda bulunmas: Tablo XV ve XVI daki yﬁksek yag oranlarini teyit etmektedir
(Tablo XVII).
Histolojik muayeneye tabi tutulan toplam 608 numunenin % 70.5'inin normal ¢ikmasi, nu-
munelerin fiziksel, kimyasal ve bakteriyoljik 6zelliklerine nazaran histolojik yénden daha
temiz oldugunu gostermektedir. Yine histolojik yonden sucuk numunelerine kargin pastir-
ma numuneleri % 95.2 gibi yiiksek oranda normal oldugu bulunmugtur (Tablo X VIII).

Histolojik muayene sonuglarinin mevsimlere gore dagiliminda ise histolojik muayeneye
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tabi tutulan numunelerde normal olanlarin orant kig aylarinda % 69.3 sonbahar aylarin-
da % 63.2 ilkbahar aylarinda % 71.9 ve yaz aylarinda % 91.5 bulunmustur. Bu oranlar1
degerlendirdigimizde, hava 1sisimin diigiik oldufu ve iiretimin yiiksek oldufu mevsim-
lerde hilenin arttif1, kalitenin diisiiriildiigii, buna kargin ortamun 1sisinin yiikseldigi ve
satigin azaldif (lirlinlerin daha fazla stokta bekledigi) mevsimlerde, kaliteye dikkat edil-
digi diistiniilebilir (Tablo XIX).

Tablo XX de, NH3 varlifinin mevsimlere gére dagilimu incelenmig olup, guruplar
arasinda istatistiksel bakimdan 6nemli bir fark bulunamamugtir. Ciinki miisbet veri sayi-

st cok diisiik tesbit edilmistir.

Tablo XXI'de, HyS varlifinin mevsimlere gdre dagilimi incelenmis olup, guruplar
arasinda istatistiksel bakimdan 6nemli bir fark bulunamamgtir. Ciinki miisbet veri say1-

s1 H5S de de ¢ok diigiik bulunmugtur.

Tablo XXII de, numunelerde boya tesbiti deneyi sohucunun mevsimlere gore da-
gilimu incelenmis olup, guruplar arasinda istatistiksel olarak onemi bir fark bulunama-
musttr. pastirma numunelerinin % 60.7'sinde boya tesbit edilirken, sucuk numunelerinde
bu oran % 6.0 olarak bulunmugtur. Sucuklarda istenilen renk, iiretimi hizlandirmak
amaciyla kullamlan katki maddeleriyle saglanmaktadir. Bu maddelerin kimyasal reaksi-
yonlarinin tamamlanabilmesi i¢in gerekli olan 181, sucuklann firinlarda kurutulmas: es-
nasinda temin edilmektedir. Bu nedenle sucukta boya kullamimuna ihtiya¢ duyulmamak-
ta ve mevsimsel 1s1 farkllllglda bu olayda etkili olmamaktadir. Ureticilerin fazla kazan-
mak amaciyla diigiik kaliteli biberleri tercih etmeleri, pastirmada yiiksek oranda boya

kullanimina neden tegkil etmektedir (19, 26).

Tablo XXIII'de, numunelerde nigastali madde tesbit deneyi sonucunun mevsimle-
re gore dagilumi incelenmig olup, guruplar arasinda istatistiksel olarak dnemli bir fark
bulunamamustir. Pastirma numunelerinin % 28.0'inde nigastali madde tespit edilirken,

sucuk numunelerinde bu oran % 2.5 olarak bulunmugtur. Ureticiler tarafindan fazla
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kazanmak amaciyla, pastirmanin ¢emen tabakasi kalin birakilmakta ve yeterince kuru-
tulmamaktadir. Bu durumda ki pastirmanin ¢gemen tabakasi kolayca siyrilmakta, gevreye
bulasip, yapismakta ve deforme olmaktadir. Nisasta dolayli olarak rutubet oranim azalt-
ma ve baglayici olma 6zelliklerinden yararlanmak amaciyla, G.M.T'ne aykin olarak

pastirma ¢cemenine katilmaktadir (46).

Numunelerin tamamina yakininin iiretildigi kombinalar kirk yili agkin bir siiredir,
Kayseri'nin Karpuzatan boélgesinde toplu halde bulunmaktadir. Bu kuruluglarin aritma
tesislerinin bulunmayis1 ve gevre saglifina dnem verilmemesi bodlgedeki yeralti su re-
zervlerinin zamanla kirlenmesine neden olmustur. Imalathanelerde sehir sebeke suyuna
ilaveten, agirlikh olarak bu rezervlere vurulan sondaj sular: kullanilmaktadir. Bakteriyo-
lojik tahlili yapilan numunelerin % 31.3'tinde iiremenin tespiti ile numunelerde {ireyen
patojen ajaniarin dagihiminda coliform bakteri oraninin yiiksekligi; imalathanelerde kul-
lanilan suyun temizligine ve iiretimde hijyenik kurallara yeterince dikkat edilmedigini
gostermektedir (Tablo XXIV-XXV), (30).

Pastirma numunelerinin % 87.4'ii bakteriyolojik yonden temizken, sucuk numunelerinde
bu oran % 65.7'dir. Sucuk imalinde kullanilan etlerin kontaminasyon oranini yiikselten
kiyilma ve yogrulma iglemlerine tabi tutulmas: ve sucuk hamurunun da histolojik hile-
lerin katilimina agik olmasi, buna kargin pastirmanin fiziksel biitiinliigii bozulmanusg kit-
le etlerden yapilmas: ve imalat teknifinde bakteriostatik etkiye sahip tuzun, tuzlama
yontemiyle yogun olarak kullamliyor olmas: bu sonuglarda etkili olabilir (19. 20).

Patojen ajan tesbit edilen numunelerin mevsimlere gére dagilimina dikkat ettifimizde;
{iretimin yogun oldugu ilk ve sonbahar aylarinda oranin yiiksek oldugu tesbit edilmistir..
Yine iiretimin yogun oldugu kig aylarinda oranin diigiik olmasinin sebebi, bdlgemizde
bu mevsimde havanin agir1 soguk olmasinn, imalathanelerde bulunan kontaminasyon

kaynaklarindaki tiremeye, baskilayic etkisi olabilir (Tablo XXVI), (32).

Yillara gore, numunelerin, G.M.T'ne uygunluk oranindaki dalgalanmalarin nede-

ni; daha 6nce belirttigimiz numune sayisini artiran veya azaltan sebeplere bagh olarak,
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alinan numune sayisinin heryil farkli olmasi ve bazi yillarda bu sayimin ¢ok az olmasin-
dan kaynaklanan sayisal sapmalar olabilecegi gibi, yine numune sayis: iizerinde etkili
olan belirttifimiz sebeplerin, G.M.T'ne uyma konusunda imalatgilarda yaptg: psikolo-
jik baski olabilir (Tablo XXVII).

Aragtirmaya ahnan numunelerin, % 31.1'inin G.M.T.'ne uygun olmasi; kuruluglarin ge-
nelde, sikayetlerin yogun oldugu dénemlerde ve siipheli gidalardan numune almalarin-
dan kaynaklaniyor olabilir (Tabo XXVII).

Pastirma numunelerinin % 15.0'1 G.M.T'ne uygunken, sucuk numunelerinde bu oran
%36.1'dir. Pastirma numunelerinde, G.M.T'ne aykir1 olarak boya kullanim oraninin
yiiksek olmasi ve son kullanma tarihinin de yiiksek oranda bulunmamasi, bu sonuglarin

olugmasinda etkili olabilir.

G.M.T'niin ihlal edilen maddelerinin dagiliminda; 179-D maddesine aykirt numu-
nelerin % 32.7 oraninda bulunmasinin nedeni, etiketsiz ve 6zellikle etiketinde son kul-
lanma tarihi bulunmayan numunelerin fazlahgindan kaynaklanmaktadir. 179-B, C mad-
desi genig kapsamli olup; histolojik tahlil sonucu tesbit edilen katkilarin, nigastali mad-
delerin ve boyanin kullanimini yasaklamasi, bu maddeye aykiri numunelerin % 26.6
oraninda ¢itkmasinda etkili olmustur. 179-E maddesine aykirt numumelerin % 23.0 ora-
ninda ¢ikmasinin nedeni ise rutubet oran; yiiksek numune sayisinin fazlalifidir. Bakteri
iiremesiyle ihldl edilen 180-B maddesinin % 14.1 oraninda ¢ikmas, iiretimde hijyene
onem verilmedigini gostermektedir. Etiketsiz numunelerin, resmi miisadesi olmayan
imalathanelerde yapildig: kabul edildiginden, 179-A maddesi % 3.6 oraninda ihlal edil-
migtir. Kayseri'de yeterli sayida resmi miisadeli imalathanenin mevcut olmas: 179-A

maddesi ihlalinin diigiik oranda bulunmasinda etkili olabilir (Tabo XXVIII), (9).

G.M.T'niin 179-E maddesine gore, rutubet oran yiiksek olan numunelerde, pato-
lojik ajan mevcudiyetinin fazla oldugu tesbit edilmigtir. Bu durum, rutubet oran: yiiksek
numunelerin patolojik ajanlar igin daha uygun bir iireme ortamu olusturdugundan, bizce

beklenen sonugtur (Tablo XXIX), (32).
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G.M.T'niin 179-B-C maddelerine aykirt olarak; sucuklara, tendo-facia dokulari, i¢
organ yaglar ve agiz papillalar: bulunduran bas etleri, fiyatlarinin ucuz olmasi nedeniy-
le katilmaktadir. Viicuttaki anatomik konumlari, fizyolojik fonksiyonlar: ve fiyatlarinin
ucuzlugu nedeniyle yeterli hijyenik 6zen gésterilmeyen bu iiriinlerde mikrobiyolojik
kontaminasyon ileri diizeydedir. Bu iiriinlerin kullamldi$1 sucuk numunelerinde patolo-

jik ajan varlifinin yiiksek oranda tesbiti bizce beklenen sonugtur (Tablo XXX), (9).

Numunelerde, H»S ve NH3 durumuna gore patolojik ajan mevcudiyetinin ince-
lendigi tablolarda, guruplar arasinda istatistiksel olarak dnemli bir fark bulunamarmigtir.
Laboratuvarlarca tesbit edilen mevcut bakteriyel {ireme oranina ragmen NH3 ve HyS

miisbet veri sayisinin az olmas: diigiindiiriiciidiir (Tablo XXXI-XXXII).

Histolojik yonden normal olmayan numunelerde, patolojik ajan mevcudiyetinin
yiiksek olmasi ve yapilan histolojik muayenelerde belirgin oranda i¢ organ yaglarimn
tesbiti; yag oran1 % 41'den fazla olan numunelerde, patolojik ajanlarin yiiksek oranda
tiremelerini agiklamaktadir. Ciinkii i¢ organ yaglar: kontaminedir ve hijyenik degildir

(Tablo XXXIII), (46).

Nisastali madde, boya ve etiket durumuna gdre patojen ajan mevcudiyeti Kargilag-
tirild: ve guruplar arasinda istatistiksel bakimdan nemli bir farklilik bulunamad: (Tablo
XXXIV, XXXV, XXXVI).

Etiketinde son kullanma tarihi bulunmayan numunelerde, daha yiiksek oranda pa-
tolojen ajan tespit edilmigtir. Son kullanma tarihi gida maddelerinin normal sartlar altin-
da vasfin1 kaybetmeden nekadar siire muhafaza edilebilecegini gosterir. Etiketinde son
kullanma tarihi bulunmayan tiriinlerin, bu siireyi gecirip gegirmedigi saticilar ve dzellik-
le tiiketiciler tarafindan tespit edilemez. Buna bagh olarak piyasada siiresi gegmis ve
vasfum kaybetmis iiriinlerin bulunmas: miimkiin olmaktadir. Yine son kullanma tarihi
bulunmayan iiriinlerde rutubet oraninin yiiksek bulunmasi, bakteriyolojik liremeye

olumlu katki saBlayacag diigiiniilerek, bu sonucu teyit etmektedir (Tablo XXXVII-XL).
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Uriinlerde olgunlagma sonucu, iiriiniin reaksiyonu aside doniiglir ve dayaniklilik
artar, olgunlagmamusg iiriinlerde ise dayamklilik azalmaktadir (19). Yine yag oram yiik-
sek numunelerde, patolojik ajan mevcudiyeti artmaktadir (Tablo: XXXIII). Bu tesbitlere
bagli olarak; taze-olgunlagsmamug-yagli lezzetli numunelerde, patolojik ajan tesbit orani-

nin, 6zel lezzetli numunelerden fazla bulunmasi normal olabilir (Tablo:XXXVIII).

Numunelerde rutubet oranina gore etiket mevcudiyeti agisindan yapilan kargilag-
tirmada guruplar arasinda istatistiksel bakimdan $nemli bir farklilik goriilmemigtir

(Tablo XXXIX).

Son kullanma tarihi mevcut olan numunelerde; rutubet orami G.M.T'ne uygun
olanlarin orani, rutubet orant G.M.T'ne uygun olmayanlarin oranindan daha fazladir.
Rutubet oraniyla, etiketlerde son kullanma tarihinin bulunmasi konusunda, tiiziige uy-

gunluk ydniinden bir parelellik vardir (Tablo: XL).

Numunelerde rutubet oranina gére nigastali madde mevcudiyeti kargilagtinildi ve

guruplar arasinda istatistiksel bakimdan Snemli bir farklilik bulunamad: (Tablo: XLI).

G.M.T'niin 699. maddesi geregi; gida maddelerinin denetimi " Belediyeler saglik
tesekkiilleri mensuplan tarafindan ve belediye veya belediye saglik tegkilati mevcut ol-
mayan yerlerde Saglik Bakanhigi mensuplan tarafindan tiiziik hiikimlerine gore..." ya-
pilmalidir (9). Aragtirmamuza dahil kuruluglarin yillara gore ilgili personel dagilim in-
celendiginde, 11 Saghk Miidiirliigii Gida Kontrol Subesi'nin personel agisindan zengin
olmasina kargin, denetimlerden birinci derecede sorumlu olan belediyelerin kadrolarinin

yetersiz oldugu tespit edimigtir (Tablo : XLII, XLIII).

Aragtirmaya aldifimmz numunelerin 285'inde serolojik muayene yapiimugtir. Tahil
sonuglarinin % 100'iiniin ¢iftirnakl eti ¢ikmasinin nedeni; Kayseri pastirma ve sucuklari
iizerinde yapilan spekiilatif haberlerden dolayi, esnafin ve resmi yetkililerin bu konuya

asir1 hassas yaklagmalar: olabilir.
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Sucuk ve pastirmanin kalitesi ile tiiketicilerin saglif1 acisindan 6nem tegkil eden;
katki maddelerinin kullanim oranlar, toksikolojik muayene ve zellikle tuz orani gibi

konular, laboratuarlarca 721 numunenin hi¢ birinde aragtinnlmamigtir.



6. SONUC VE ONERILER

Kayseri il merkezinde, 1981-1991 yillarinda, ilgili kuruluglarca alinan toplam 721
pastirma ve sucuk numunesinin tahlil raporlan {izerinde yapilan bu ¢aligmamizda su so-
nuglar elde edilmigtir:

1- Incelenen analiz raporlarinin % 24'i pastirmalara, % 76's1 sucuklara aittir.

2- Yillara gore numune alimlarimn; diizenli olmadig1 ve sistemli bir gekilde art-
madi81 goriildl. En fazla numunenin; yillara gore dagiliminda % 20.2 ile 1982 yilinda,

~mevsimlere gére dagihiminda ise % 42.5 ile kig aylarinda alindif tespit edildi.

3- G.M.T'niin 699. maddesi geregi, sinirlar: dahilinde gida kontroliinden sorumlu
olan belediyelerin disinda, bu isin bagka kuruluglarcada yiiriitiildiigii tespit edildi. 1981-

1991 yillarinda alinan toplam numunenin % 55.1'ini belediyeler alirken, konuyla ilgili
daha ¢ok personel istihdam eden i1 Saglik Miidiirliigiinde bu oran daha diigiik bulundu.

4- Toplam numunenin % 6.9'unun etiketsiz oldugu tespit edildi. Pastirma numu-
nelerinde bu oran % 20.2 iken, sucuk numunelerinde % 2.7 idi. 11 Saglik Miidiirliigiiniin
almig oldugu numunelerde etiketsizlik orani, belediyelerin almig oldugu numunelerden
daha yiiksek bulundu. Etiketlerde fazla yagl ibaresi dikkat ¢gekmeyecek Olgiide kiigiik
yazildif tespit edildi.

5- Etikette son kullanma tarihi bulunma oram, numunelerin toplaminda % 39.2
iken, pastirma numunelerinde % 4.3 ve sucuk numunelerinde % 48.2 idi.

11 Saglik Miidiirliigiiniin almg oldugu numunelerde son kullanma tarihi bulunma orani,
belediyelerin almug oldugu numunelerden daha yiiksek bulundu.
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Yine son yillarda, son kullanma tarihi bulunma oraninda belirgin bir artig goriilmektedir.

6- Numunelerin toplaminda, duyusal 6zelliklerden; renk, koku yiiksek oranda nor-
mal ¢ikarken, kesit goriiniimii, kivam ve lezzetin ise daha diigiik oranda normal oldugu
saptandi.

Pastirma numuneleri, sucuk numunelerinden renk ve kivam bakimindan diisiik, koku ba-
kimindan yiiksek oranda normal bulundu.

7- Yapilan analizlerin % 44.8'inde rutubet orani, G.M.T'ne gore fazla bulundu.

Son yillarda rutubet oraninda diismeler tespit edildi.
Numunelerdeki rutubet oraninin kig ve sonbahar aylarinda yiikseldigi goriildii.

8- Toplam numunenin % 34.8'inde yag orami1 % 40 ve altinda iken % 53.5'inin yag
orani % 41-60 arasinda bulundu.

Son yillarda numunelerde yag oraninin arttif tespit edildi.

9- Histolojik yonden, toplam numunenin % 70.5'i normal iken, pastirma numunele-
rinde bu oran % 95.2, sucuk numunelerinde ise % 67.8 bulundu.

Histolojik muayene sonucu; tendo-fasia dokular: ve icorgan yaglar yiiksek oranda tespit
edildi. Bu yonden sucuklarin daha fazla taklit, tagsis yapildig: bulundu.

Histolojik muayene sonucunun mevsimlere gore dagilimina dikkat edildiginde, bahar ay-
larinda ve 6zellikle kig aylarinda, tespit edilen katkilar yiiksek oranda bulundu.

10- Numunelerde NH3, H,S, boya ve nigastali madde durumlarinin mevsimlere
gore dagilimi incelenmis olup, guruplar arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik
bulunamamugtir. Bununla beraber pastirma numunelerinin % 60.7'sinde boya, %?28'inde
nigastal1 madde tespit edilirken, sucuk numunelerinde bu oranlar sirasiyla % 6, % 2.5'dir.
Bu yonlerden de pastirmalarda daha fazla taklit, tagsis yapildig: bulundu.

11- Toplam numunenin % 68.7'si, bakteriyolojik yénden temiz iken, pastirma nu-
munelerinde bu oran % 87.4, sucuk numunelerinde ise % 65.7 olarak bulundu.

Alinan numunelerde iireyen patolojik ajanlarin dagihiminda; % 51.2 ile en yiiksek oranda
E. Coli tespit edildi.
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Patolojik ajan tespit edilen numunelerin, mevsimlere gore dagilimina dikkat edildiginde,

sonbahar ve ilkbahar aylarinda oran yiiksek bulundu.

12- Toplam numunelerin % 31.11 G.M.T'ne uygun iken, pastirma numunelerinde
bu oran % 15, sucuk numunelerinde ise % 36.1 olarak bulundu.
G.M.T'niin ihlal edilen maddelerinin dagiliminda, %32.7 oraninda 179-D maddesi,
% 26.6 oraninda 179-B-C maddeleri, % 23 oraninda 179-E maddesi, % 14.1 oraninda
180-B maddesi ve % 3.6 oraninda 179-A maddesi oldugu tespit edildi.

13- Rutubet oran: yiiksek olan, histolojik yénden temiz olmayan, yag orani % 41
ve iizerinde olan, etiketinde son kullanma tarihi bulunmayan ve taze-olgunlagmamsg-

yagh lezzet veren numunelerde, patojen ajan yiiksek oranda tespit edildi.

14- Numunelerde; H5S, NH3, nigastal: madde, boya ve etiket durumlan ile pato-
jen ajan mevcudiyeti kargilagtirildi, gruplar arasinda istatistiksel olarak dnemli bir fark-

Iilik bulunamadi.

15- Rutubet oran1 G.M.T'ne uygun olan numunelerde, son kullanma tarihi mevcut

olma orani daha yiiksek bulundu.

16- Numunelerin, etiket, nisastali madde durumlar ile rutubet oram kargilagtirildi-

finda, guruplar arasinda istatistiksel olarak énemli bir fark bulunamamugtir.

17- Serolojik muayeneye tabi tutulan numunelerin % 100'iiniin ¢iftirnakli eti ol-

dugu tespit edildi.

18- Aragtirmamiz kapsaminda, laboratuvarlarin, sucuk ve pastirma numunelerine
uyguladiklan tahlil konularimin standart olmadig, katki maddelerinin kullanim oranlar,
toksikolojik muayene ve tuz oraninin 721 numunenin hicbirinde aragtinnlmadig: tespit

edildi.
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Aragtirmalarda tesbit edilen sonuglar1 géz6niine alarak su Snerilerde bulunabiliriz;

1- Numune alimlari; satig yerlerinden periyodik olarak, imalathanelerden ise her
iiretim partisinden sistemli bir gekilde yapiimalidir. Satiglarin arttify, iiriinlerin kalitesi-
nin diigliriildiigti kig ve bahar aylarinda denetimler ve numune alimlar1 daha da siklagti-
riimalidir.

2- Gida kontroliinden birinci derecede sorumlu olan belediyeler, konuyla 1lgili
personel kadrolarini yeterli diizeylere ¢ikarmali ve numune alimlarina agirlik vermeli-
dirler.

3- Piyasada etiketsiz iiriin bulunmasina neden olan, ruhsatsiz imalathanelerin faa-
liyetleri siirekli takip edilip engellenmelidir. Denetimlerde, imalathanelerden etiketsiz
tiriin ve dzelikle etiketsiz pastirma ¢ikarilmasi ve piyasalarda satilmas: engellenmelidir.

4- Ureticiler, satig yerlerinde uzun siire saulmadan bekletilen iiriinlerinde olusacak
olumsuzluklarin, son kullanma tarihi bulunmad:if: taktirde kendilerini ilgilendirecegi
konusunda bilgilendirilmelidir. Denetimlerde, imalathanelerden etiketinde son kullanma
tarihi bulunmayan iiriiniin satiga sunulmasi engellenmelidir.

5- Uriinlerinin albenisine, duyusal ozelliklerine onem veren imalatgilar, GM.T
hiikiimlerine uygun {iretim yaptiklan taktirde kalitenin yiikselecegi izah edilmeli ve bu
konuda egitilmelidirler.

6- Imalathanelerde iiretim agamasinda yapilacak denetimlerle; sucuklarda tendo-
fasia dokularindan zengin bag etlerinin ve igorgan yaglarinin kullanilmamasina dikkat
edilmeli ve bunlann iiriiniin kalitesini sadece histolojik yonden degil bakteriyolojik y&n-
den de bozdugu konusunda iireticiler bilgilendirilmelidir. Yine rutubet oram yiiksek, ol-
gunlagmasint tamamlamamig sucuklarin piyasaya siiriilmesi engellenmelidir.
Pastirmalarda ise et kisminin yeterince kurumadan ¢emenlenmesi, ¢emen tabakasinin

kalin, kaba birakilmasi ve gemende boya, nigastali madde kulanim engellenmelidir.
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7- Sucuklara "gok yagh" etiketi altinda % 40'tan fazla yag konulmasina miisade
eden, G.M.T'niin 171. ci maddesinde yag oraninin azami sinirt belirlenmeli, etiketlere
"cok yagh sucuk ibaresi” dikkat ¢ekecek sekilde yazdmimal ve dlgiileri ilgili maddeye
stnirlayicr hiikiim olarak ilave edilmelidir.

8- Genel olarak bu sektérde caliganlar ve iireticiler kigisel gida hijyeni, konusunda
egitilmeli ve caliganlarin periyodik portér muayenelerinin 6nemi anlatilmalidir. Yapilan
denetimlerde de hijyen ve portr kartlarn {izerinde ¢ok hassas durulmalidur.

9- Imalathanelerin bulundugu bélgelerde gevre saghig dnlemleri alinmali, kuyu
sularinin kullanilmadan 6nce dezenfeksiyonu yapilmali ve iireticiler bu konularda egitil-
meli, alinacak tedbirlerin iiriiniin 6zellikle bakteriyolojik kalitesi {izerindeki énemi an-
latilmalidir.

10- Laboratuarlarca numunelere uygulanan tahlil konularn standart hale getirilmeli
ve katki maddeleri ile bunlarn kullamim oranlarn ve 6zellikle tuz oram tespit edilmeli,
toksikolojik muayene yapilmalidir.

11- Kayseri ekonomisinde pastirma ve sucuk iiretiminin ¢ok 6nemli bir yeri var-
dir. Bu sebeple, belediyelerle iireticiler igbirlifine girip iiriiniin kalitesini artirmak icin

miistereken caba sarfetmelidirler.
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7. OZET

Bu ¢aligma, Kayseri Belediyesi, Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi, Kocasinan Bele-
diyesi Veteriner Igleri Miidiirliikleri ile Kayseri i Saglik Miidiirliigii Gida Kontro Subesi
ekiplerince, Kayseri Belediye sinirlar igerisinde, 1981-1991 yillarinda pastirma ve  su-
cuklardan gida kontrolu amaciyla alinan tiim numunelere ait 721 adet tahlil raporu iize-
rinde yapildi.

Aragtirmanin amact; bu raporarin degerlendirilmesi, mevcut gida kontrol caigma-
larindaki konuyla ilgili yetersizliklerin tespiti idi.

Numune aliminin; yillara gore diizenli olmadii ve mevsimlere gore ise % 42.5 oramyla
kig ayarinda yogun oldugu goriildii.

Toplam numunenin; % 93.1 etiket, % 39.2'si son kullanma tarihi, % 55.2'si rutu-
bet oram, % 70.5'1 histoojik ve % 68.7'si bakteriyolojik yonden, % 31.1 ise tiim yonle-
riyle GMT'ne uygun bulundu.

Serolojik muayeneye tabi tutulan numunelerin % 100'iniin ¢ift tirnakli eti oldugu
tespit edildi.
Analiz raporlarimin % 24'iiniin pastirma, % 76'smin sucuk numunelerine ait oldu-

8u goriildii.

Pastirma numunelerinde; histolojik yonden normal olmasi, bakteriyolojik ydnden
temiz olmasi ile boya ve nigastali madde tespit oranlari, sucuk numunelerine kiyasla da-
ha yiiksek bulundu.

Rutubet oram yiiksek olan, histolojik yonden temiz olmayan; yag orani % 41 ve
tizerinde olan, etiketinde son kullanma tarihi bulunmayan ve taze-olgunlagmamug-yaglh
lezzet veren numuneerde patojen ajan daha yiiksek oranda tespit edildi

G.M.T ihlallerinin kig, ilkbahar ve sonbahar aylarinda arttif: goriildii.
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8. SUMMARY

This study was carried on 721 reports of analysis, belonging to all samples of soudjo-
uk and pastirma tooken between 1981-1991 years in frontiers of Kayseri Municipality, with
the teams of Veterinary Divisions of Kayseri and Kocasinan municipaities and Food
Control Division of Kayseri Healt Directorship.

It was carried out in order to evaluate this reports and determine the insufficiencies in
subjects of food control study.

The rate of taking samples did not disperse orderly between years; but in seasons it
was observed that it was as high as 42.5 percent in winter.

Of the total samples, 93.1 percent in subject of labels, 39.2 percent in subject of
expiry date, 55.2 in subject of humidifying rate, 705 percent histologically, 68.7 percent
bacteriologically and 31.1 percent in all respects founded suitable for Food Laws (GMT).

It was determined that 100 percent of samples examined serologicaly was meat of the
animals with two nails.

It was seen that 24 percent of reports of analysis belonged to samples of pastirma and
76 percent belonged to samples of soudjouk

The rate of histologically being normal, bacteriologically  being clean and addition
of colored and starchy things were higher in samples of pastirma than soudjouk’s.

The pathogen agents was found in higher rates in samples incluiding high humidif-
ying rate, not being normal histologically, above 41 percent of fatty rate, not incluiding
expiry date and tasting fresh-immature-fatty.

It was seen that violations had increased in months of winter and spring.
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EK I
VERI KODLAMA ANAHTARI
Kolon Kod
-Numunenin alindigi giin olarak tarih (01-31'e kadar).........ccccoveuee. 1-2
-Numunenin alindig1 ay olarak tarih (01-12'ye kadar).......cccccevuuenns 3-4
- Numunenin alindig1 yil olarak tarih (yilin son iki rakamu).............. 5-6
- Rapor No (aynen yazilacak).......ccccocuevuevenseeceensensuvnnnnrensnencenccnecanes 7-8-9-10-11
- Numuneyi alan Kurult; .......occeeeveeeenieeenencnrcccnnncnenisseeeesesseeseens 12
1. Kayseri Belediyesi.
2. Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi.
3. Kocasinan Belediyesi.
4. Melikgazi Belediyesi.
5. 11 Saglik Miidiirliigi.
6. I1 Tanm Midiirliigii
- Numunenin TUIT; ....eeeeerveeereereeeneerneeiieieseesnneeseesecssineseesseseeess 13
1. Sucuk.
2. Pastirma.
- EtiKet DUTUITIU; c..vvvieviiaeonnersninisesesnnseenecssecsseesssssssrsssssssncsssasossassses 14
1. Etiketli.
2. Etiketsiz.
- Imalat ve son kullanma tarihi; ......cecevevererererereneeeecrieeeresessseereseens 15
1. Var.
2. Yok
= RENK QUIUINU coovviiieivenrienieerrensecrneeieniesessesssesseosasssesssssnsesseossessaosans 16
1. Tabii.
2. Tabii degil.
= KOKU AUITMIUS 1vvenrernieriinieecearisenecaecsueseessessnsseessessesssessessassssesnssnneas 17
1. Ozel, tabii.
2. Tiksindirici.
- GOriiniim QUILIMIL ..vvevveereeececeneereereeneereenesecesesrsesenessressasascssressecenes 18
1. Normal.
2. Ogunlagmamys, fazla yagh
= KIvam dULUMU ceeiivvecriecreesaeerereeneeeniernsssesseoseessessnesssnstessnsssessesonsons 19

1. Normal.
2. Olgunlagmamus, yumugak



- Lezzet durumu;
1. Ozel.
2. Taze lezzeti, olgunlagmamug

- % Rutubet orani; (aynen yazilacak). ........cceceeveeervererveesereneessuenene
- % Yag orani; (aynen yazilacak)

........................
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ve yagh lezzetli.
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- Histolojik muayene SOnUCUS.......ccccvervueerrererrerserereasseeecresssancssnenns

1. Normal.

2. tendo-fasia.

3. Igorgan yaglari.

4. (2+3).

5. (2+3 ve ag1z papillalar) var.
-NH3 tetkiki sonucu;

1. Miisbet.
2. Menfi.

- st tetkiki sonucu;

1. Miisbet
2. Menfi.

- Boya tetkiki sonucu;
1. Miisbet.
2. Menfii

-Nisastali madde tetkiki sonucu;
1. Miisbet.
2. Menfi.

-Serolojik muayene sonucu;
1. Cifurnakli eti miisbet.
2. Cifurnakli eti menfi.

-Bakteriyolojik muayene sonucu;

1. Patojen ajan var.
2. Patojen ajan yok.

-Patojen ajan varsa tlrii;......oceeveereereerienruenreessessesreessessesessesessasssassns

1. E. coli.

2. Enterococlar.
3. B. subtilis.
4. Klebsiella.

5. Staph. aureus.
6. Shigella flexneri. bele ¥
7. Salmonella typhi.

8. Digerleri.
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