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1. RIS

Cagimizin en 6nemli sorunlarindan birisi, hizla ar@imya nifusunun
beslenme ihtiyacini ksitayabilmektir. Dinya nifusunun hizla artyaninda gida
dretiminin yetersiz kalmasi sonucu 6zellikle haysealrgida ihtiyaci her gecen gin
biraz daha artmaktadir. Bu sorunun ¢6zUmu igin,tifare yapilan gida
maddelerinin yapim, muhafaza ve pazarlagsralarinda ekonomik yontemlerin
kullaniimasinin yani sira, kalite kontrolinin uyamuhasi da gereklidir.
Beslenmenin dengeli biekilde yapilabilmesi i¢in, vicudun yapistarini tekil
eden ve biyolojik dgeri yiuksek olan proteinlerin alinmasi gereklidiru B

bakimdan et ve et UrlUnleri intiyaci kdayan en dnemli protein kaynaklaridy.

Ulkemizde total protein kaya yeterli olmasina kam hayvansal kokenli
protein tuketimimizin yeterli olmagh gorilmektedir(1,2,3). Gelismis Ulkelerde,
insan beslenmesinde ©6nerilen gunluk diyetin 6nebifi kismini hayvansal
proteinler olgturmaktadir. Yetkin bir insanin yeterli ve dengeli bigekilde
beslenebilmesi icin ginde 2800-3000 kalori ve 75¢¥@m protein almasi
gerekmektedir. Alinmasi gereken bu protein miktar#40-45'i yani 30-35

grami ise hayvansal kokenli olmalig4y.

Salikli drunler ancak g#dikli hammaddelerden elde edilebilir. Et
drtnlerinde kullanilacak etlerin genel mikroorgan& orani da kabul edilebilir
sinirlarda olmahdir. Mikroorganizma sayisinin  yekigsi, cesitli  kalite
bozukluklarina yol acabilmektedir. Ayrica kullamlabaharatlarin da hijyenik
etki etmektedir. CUnklu baharatlar bakterisit vetbakostatik etkileri yaninda ¢ok
miktarda dgisik mikroorganizmalari tayabilirler. Bu mikroorganizmalar et

aranlerinin kalitelerini bozduklari gibi dayanmarsigrini de kisaltirlags).



Etler ve et drunleri mikroorganizmalarin ggh ¢cogalmalari icin uygun
ortamlardir. Bu tUr gidalar; yuksek nem iceriklezotlu besin 6geleri, mineral ve
diger gelsme faktorlerince zengin olmalarinin yaninda belmtanda fermente
olabilir karbonhidrat icermeleri ve pH gerlerinin birgok mikroorganizmanin
gelisimesine elvesli olmalar nedeniyle mikrobiyal tGreme sonucu kalay

bozulabilirler(s).

Normal kaullarda, sglikl bir etin i¢ dokularinda mikroorganizma pek az
bulunmali veya hi¢ bulunmamalidir. Ancak etler kesiylizme, pargcalanma,
tasima ve depolama sirasinda o©onemli Olciudes dhaynakli  mikrobiyal
kontaminasyona maruz kalirldgleme, paketleme, nakliye, depolagsatiari ve
saty kontrolleri gida guvengindeki en o6nemli unsurlardir. Ozellikle
mikrobiyolojik kontroller, sglk, kalite ve ekonomik yararlar bakimindan son

derece 6nemlidi¢).

Gidalarin dretimi sirasinda steriliteye dikkat edizse ve steril ambalaj
materyali icinde saklanmazsa her Uretim baganim mikrobiyal
kontaminasyonlar sonucu; gida bozulmalari, gidarlesimeleri ve gida kaynakli

hastaliklar meydana gelebilmekte(iy.

Salikli bir yasam, dengeli beslenmenin yani sira hijyenik yondaliteli
gidalarin alinmasiyla miamkin olabilmektedir. Bu g€z tiketime sunulan

besinlerin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal nit&lerinin iyi olmasi gereklidirs).

Et ve et drunleri teknolojisinde kullanilacak hantdea her ne kadar
salikll hayvanlardan elde edilgiolursa olsun, bu Urlnlerin Gretimi sirasindaki
hijyenik ve teknolojik hatalar halk gagi yéninden sakincali durumlar ortaya

cikarabilmektedir6).

Bu calgmanin amaci; Sivas’ ta et urlnleri Gretimi yapasislerden

alinacak sucuk 6rneklerinin, maya ve kif mantag@ninden incelenerek, insan



saligina kalici ve olumsuz etkileri bulunan maya ve &fifl ilimizde Uretilen

sucuklardaki miktarlarinin tehlike sinirlarindaloimadgini saptamaktir.

Bu calgmanin, toplumumuzun yemek kaltirinin ¢ok énemligargasi
olan sucuklarin, yerel ureticiler tarafindan dabglikh bir sekilde Uretiimesine
katkida bulunmasi beklenmektedir.



2. GENEL BLGILER

2.1. Mantarlarin Genel Ozellikleri

Mantarlar nonfotosentetik protistalar olup, kloheiii bulunmaz. Bunlar
Okaryotik olmalari ile bakterilerden, fotosentetiknamalari ile bitkilerden, emici
tipte beslenmeleri ile hayvan hicrelerinden ayarir Bu mikroorganizmalar
halofilik beslenme gosterirler, organik substratlparcalayabilen ekzoenzimler

salgilarlar7).

TUdm mantarlar, zorunlu ya da fakultatif aerop vewikroaerofiliktirler.
Mantarlar 2-11 gibi gegipH derecelerinde ureyebilirler. Ayrica tremelemiisik
mutlak gerekli dgildir. Gilne 1s1g1, ultraviyole icermesi nedeniyle mantar

dremesini inhibe edici etki goste().

Bu mikroorganizmalar, &éli karbonhidratlar, alkol, organik asit ve
proteinleri karbon kayr@a olarak proteinler, amonyum tuzlari, aminoasitker
diger azotlu bilgikleri ise azot kayn@ olarak kullanirlar. ir eti ekstrati, glikoz,
agar iceren ve pH 5.0 olan Sabouraud Dextrose Amgsiyeri, mantar dremeleri
icin yeterlidir. Ancak besiyerine bakterilere kagentamisin, ve kloramfenikol
gibi antibiyotikler ve istenmeyen saprofit kontammmantarlarin dnine gegcmek
icin sikloheksimit eklenmesi, hastalik etkeni malataicin iyi Greme olana
sglamaktadir. Gunimuizde mantarlarin retilmeleri amlac ticari olarak
Sabouraud dekstroz agar, beyin-kalp- inflzyon kagéri, patates dekstroz agar,
misir unu-tween 80 agar gibisgd besiyerleri bulunmaktadif).

Mantarlar, mikroform veya yenebilen mantarlardaugld gibi makroform
yapilar gosterirler. Mikroform mantarlar; maya farr(tek hicreli) ve kuf formu
(cok hucreli) olmak tzere 2 temel morfoloji biginaider (7).



Mantarlar, 6zellikle neden olduklari bitki hastddk ile biyluk ekonomik
kayiplara yol agmaktadirlar. Mantarlarin parazelbkte olan turleri insanlarda ve
hayvanlarda hastaliklara neden olabilmektedirlgrica bazi mantar tdrleri sahip

olduklar toksinleriyle de zehirlenmelere yol acreakrlar(s).

Mantarlar mikotoksin olarak bilinen toksinleri UGrégr. Mikotoksinlerin
blayluk ca@unlugu kararl bilgikler olup gidanin slenmesi ya da pirilmesi
esnasinda bozulmazlar9). Mikotoksinler, cagitli etki mekanizmalariyla
gastrointestinal sistemi ve merkezi sinir sistematkileyip insanlara 6nemili
zararlar verebilirle 7). Bazi mantarlar ise alerjik reaksiyonlara ve enfgkdara
neden olabilirler. Ozellikle immin direnci glik kisilerde bu tir
mikroorganizmalar ciddi tehlikeler ajfturmaktadirlar(10). Alerjenlerin vicutta
biriktigi yerlere b&h olarak rinit, brogiyal astim ve alveolit ya da genel pnémoni

olusabilir (7).

Mantarlar, zararlarinin yani sira birgok faydalelize de sahiptirler. Bazi
maya turleri ekmek ve fermente alkolli icecekleflvira, sarap) Uretiminde
kullanildiklarindan  ekonomik  6neme sahiptirler. Bazmaya tirleri
fermantasyonun tamamlanmasindan sogaeaplarda kendine has bir lezzet
olusumu sglamaktadirlan7). Bir takim kuflerden de peynir yapiminda ve yuksek
protein icergine sahip bitkisel ve hayvansal organik madde fnete
faydalaniimaktadir. Ayrica bazi kifler et Grunlémiriretiminde (Macar salami,
Italyan salami v.s.) ve bazi st Grlnleri Uretimirféfli peynir) daha iyi bir

gorunis, lezzet ve dayaniklilik geamak icin starter kdlttr olarak kullanilirlart).

Mayalar ve kufler, dgiik su aktivitesi dgerlerinde de ygayabildiklerinden

kurutulmu, tuzlanmg veyasekerlenmg besin maddelerinde galabilirler (11).

Mayalar ve kdiflerin pratikte dnemi olan gér bir ortak Ozellii ise
bakterilerin ygayamadg sosutulmus veya dondurulmg gidalarda dremelerine



devam edebilmeleridir. Uzun sire depo edilen domdwss gidalarda bazi kufler

-10 °C de bazi mayalar ise -18 °C deayalarini surdurebilirle¢11).

Su aktivitesi, pH ve smga dayanikli olan maya ve kufler isitilmak
suretiyle kolayca olddrulebilirler. Bu nedenle iglemi gérm{ butin et
drinlerinde maya ve kife rastlanmaz. Ancak rekomtasyon sonucu bu tip

driinlerde maya ve kuf gortlebilmektedir).

Maya ve kuflerin ¢galmalarini 6nleyen der bir yontem ise hava ile
ili skilerinin kesilmesidir. Bu mikroorganizmalar, gamlarini strdirebilmek icin
oksijene ihtiya¢c duyarlar. g&r besin maddeleri vakumlama yontemiyle
paketlenirse maya ve kifler oksijene galaazlar, boylece @almalar
engellenmy olur (11).

2.1.1. Mantarlarin Siniflandiriimasi

Mantarlar ceitli 6zellikleri goz 6nune alinganda dort farkl bglik altinda
siniflandinlabilirler. Bunlar taksonomik, kaynakiaa gore, yerlgigi vicut
bdlgelerine gore siniflandirilabildikleri gibi Grenve koloni olgturmalarina gére
de siniflandirilabilmektedirlgs).

2.1.1.1. Taksonomik Siniflandirma:Medikal mikolojinin konusu
olan funguslar, Amastigomycota boéliminde yer almdiktar. Bu boélimde
Zygomycetes, Ascomycetes, Basidiomycetes ve Demutgetes olmak Uzere 4
sinif bulunmaktadi¢7,8).

1. Zygomycetes SinifiBu sinif bélmesiz hifleri, seksiiel zygosporlari ve
aseksuel sporangiosporlari ile karakterizedir. Bantarlar uygun nem ve yeterli
besin varlginda bulunduklari ortamda ¢ok hizliggdabilirler. Bazi turleri bitkiler
Uzerinde simbiyotik yam kurarlar. Béylece bitkilerden besin ve su tesderler.
Zygomycetes turlerinden gida sanayiinde ve endigtriretimde yararlanilir.
Mucor ve Rhizopus bu sinifa ait 6rnek cinslersjr

2. Ascomycetes SinifiBu grupta yer alan mantarlar ipliksi yapida olup
bdlmeli hiflere sahiptirler. Seksuel askosporlagiaseksiuel konidia, artrospor ve



blastosporlari bulunuinsanlar igin 6nemli olan mantarlarin buyuk bir baliibu
sinif icinde yer alirlar. Bu sinifin Aspergillus, istbplasma, Trichophyton,
Penicillium, Saccharomyces gibi dnemli cinsleri unur. Aspergilluslar vicut
direnci dguk insanlarda oldurtct pulmoner hastaliklara ydlgagibi gidalar
Uzerinde Uureyerek karsinojen 0zellikteki aflotoksotustururlar. Penicillium
cinsinden Penicillium notatum penisilin Gretimind@llanilir. Saccharomyces
cinsi icerisinde yer alan turler ise ekonomik yomdiemlidir. Bunlar genetik
mihendisiginde genellikle interferon ve peptid hormonlariniiretiminde
kullanilirlar (8).

3. Basidiomycetes Sinifi: Bu sinifin Gyeleri bolmeli hifler okiururlar.
Yalnizca basidiospor olarak adlandirilan seksierlap bulunur. Bu grubun en
onemli cinsi Cryptococcus'tur. Ozellikle C. neofans tirii, akgerlerde ve
merkezi sinir sisteminde 6nemli firsatgi enfeksigoryapar. Der bazi cinsler ise
ekonomik olarak énemli bitkisel patojenlerdiy.

4. Deuteromycetes SinifiBu grupta yer alan mantarlar bélmeli hiflere
sahip olup seksuel sporlari bulunmaz. Aseksiel lsman konidia, artrospor,
blastospor ve klamidospor glurarak cgalirlar. Seksiuel sporlarinin olmamasi
nedeniyle bu grupta yer alan mantarlar eksik mértarolarak da
adlandiriimaktadirlags).

2.1.1.2. Kaynaklarina Gore Siniflandirma: Mantarlar
kaynaklarina gore 3 grup altinda toplanirlar. Buardntrofilik mantarlar, zoofilik
mantarlar ve geofilik mantarlar’d¢s).

1. Antrofilik Mantarlar:  Yalnizca insan vicudunda adapte olan ve
insanda hastalik ofturan mantarlar bu grupta yer akg). insanda yerkgp
insandan insana gecer(@y.

2. Zoofilik Mantarlar: Genellikle hayvanlarda hastalik etururlar.
Bazen de hayvanlardan insanlara katak insanlarda hastallk meydana
getirebilirler (7).

3. Geofilik Mantarlar: Bu grupta yer alan mantarlarghwa ve gurimekte
olan organik maddelerde bulunurlar ve insana geggil



2.1.1.3. Yerlatigi Vicut Bolgesine Goére Siniflandirma:

Yerlestigi vicut bolgelerine gore mantarlar 5 grup altingleelenir. Bunlar
yluzeyel deri mantarlari, deri mantarlari, deri at@antarlari, sistemik mantarlar,
firsatci mantarlardis).

1. Yuzeyel Deri Mantarlari: Bunlar derinin en @i kismina yerlgerek
hastalik olgtururlar. Deride olgan enfeksiyon yalnizca derinin stratum corneum
tabakasi ile sinirlidir. Bu tur enfeksiyonlar olér&tinize dokuda enfeksiyon
olusturduklari igin viicudun savunma mekanizmasini &étmezlers).

2. Deri Mantarlari: Bu tlr mantarlar derinin keratinize dokusunda, &act
ve tirnakta enfeksiyon oftururlar. Bu tip enfeksiyonlar cantlokuda meydana
geldigi icin etkene kan organizmanin hicresel yaniti geli8).

3. Deri Alti Mantarlari: Bu tir mantarlar toprakta ve clrimekte olan
bitkiler Gizerinde bulunurlar. Bu mantarlarsitk yollarla deri altina girerek deri
alti dokuda ve lenf kanallarinda enfeksiyona yairkag (8).

4. Sistemik Mantarlar: Bu tir mantarlar genellikle toprakta sgalar.
Solunum vyoluyla vicuda girerler. @anlukla belirtisiz enfeksiyon yaparlar.
Belirtili enfeksiyonlarda etkenler, kan yoluyla vigta yayilarak belirli organlara
yerlesip Ureme gosterirler. Buna $la olarak da ctli klinik tablolarda sistemik
enfeksiyonlar olgtururlar ().

5. Firsat¢i Mantarlar: Bu tur mantarlar dgada ve vicut florasinda
bulunabilen mantarlardir. Normal $uwlarda hastalik okiurmazlar. Normal
floradaki dengesizlie ya da immun sistemin baskilanmasinglibalarak caitli

organ ve dokularda hastalik glururlar(8).

2.1.1.4. Ureme ve Koloni Olsturma Sekillerine Gore

Siniflandirma:

Ureme ve koloni olgturma sekillerine gore mantarlar kiif, maya ve cift
evreli olmak Uzere U¢ gruba ayrilirigy.

1. Kuf Mantarlari: Kuf mantarlari hif adi verilen ipliksi yapilardan

olusmuslardir. Hifler bir araya gelerek micel adi verilewpluluklari, ¢cok sayida



micel ise bir araya gelerek kif kolonilerini meydagetirirler. Hiflerin boyutlari
mantar cinslerine ve tirlerine gore gdgnekte olup genellikle 2.5-20 mikron
uzunlygundadir. Bazi hiflerde septum adi verilen eninentabér yer alir, bu
bdlmeler hifleri cok sayida hicreye ayirirlar. Sgplar Gzerinde bulunan porlar
sayesinde hucreler birbirleriyle gki icindedirler. Kuf mantarlarinin besiyeri
Uzerindeki kolonileri incelenginde gerek ylizeyde gerekse besiyerinin icerisine
dogru hiflerin uzandg gorultr. Besiyeri Gzerinde goérulen hiflere “ aérhif ”
denir. Bu hifler tzerinde $adig1 hicreler ve sporlarla mantarlarin tremesini
sgladigl icin ayni zamanda uretici migcelyum olarak da adlalirlar.
Bulunduklari beslenme ortamlarinin i¢ kisimlariegrd uzanan micelyumlara ise
beslenmesievi gordigu icin vejetatif micelyum ya da beslenme micelyuatu
verilir. Besiyerinin derinliklerinde bulunan besimaddelerini emerek mantar
kolonisinin Gremesini ve canlgini sglarlar (8). Kif mantarlari ipliksi yapida ¢ok
hicreli mantarlar oldgu icin oluturduklari kolonileri pamgumsu ve tayl
gorinumdedirler. Uredikleri ortama pigment salgalak besiyerinin renkli hale
gelmesine neden olabilirler. Bu mantarlara Histepla capsulatum, Coccidioides
immitis, Sporothrix schenkii 6rnek verilebili).

2. Maya Mantarlari: Maya mantarlari tek hicreli mantarlar olup ktresel
ya da oval gérinumdedirler. Caplari 3-15 mikronutapdadir. Tomurcuklanarak
urerler, ireme sirasinda gl tomurcuklar bazen birbirinden ayrilmayarak zinci
yapisi meydana getirirler, bu gériinime yalancdeiiir (8). Bir maya hticresi bir
veya birkac tomurcuk olturabilir. Bipolar tomurcuklanma gosteren maya
hiicrelerinde tomurcuklanma elipsoidal hticrenin \@ya iki ucunda meydana
gelirken, multipolar tomurcuklanma hicrenin belirioktalarinda dal tim
yuzeyinde olgur. Bazi mayalarda (0r. Schizosaccharomyces) \tdj&agalma
hicrenin ortadan ikiye bélinmeseklinde olur. Mayalardaseyli ¢cogalma ise
askosporlarla meydana gelmektedir. Maya mantarfarikoloni yapilari
makroskobik olarak bakteri kolonilerine benzer d&naha buyik koloniler
olustururlar. Koloniler macun kivaminda ve yusgaltir. Bu mantarlara Candida
turleri ve Cryptococcus neoformans ornek verileld).



3. Cift Evreli Mantarlar: Bazi mantarlar “dimorfik” mantarlar olarak
adlandiriimaktadir. Bunlar farkli ortam ¢wlarinda, farkli reme 6zefline sahip
olan difazik mantarlardir. Dimorfizm pek ¢ekkilde gozlenmektediw).

1. Isiya Bglh Dimorfizm: Bu mantarlar 37C° ' de maya, 25C° ’ de
kuf formunda Urerler. Bu olaya Isiya 8aDimorfizm denir(8). En sik gorilen ve
tanida yararlang@imiz dimorfizm, i1sitya bgi olanseklidir (7).

2. Dokuya Bgli Dimorfizm: Bazi dimorfizm karakterli mantarlar
dogada kufseklinde ve saprofit olarak, insan viicudunda ise anag parazit
olarak bulunurlar. Bu duruma Dokuya giaDimorfizm denir(s).

3. Besiyerine B&li Dimorfizm: Bazi mantarlar rutin besiyerlerinde
maya, Ozel besiyerlerinde kuf formunda Urerler. @uruma Besiyerine B

Dimorfizm denir(7).

2.2. Et Urtinlerine Gorulen Onemli Maya ve Kufler
2.2.1. Debaryomyces

Yuvarlak veya oval, ender olarak uzunca hicrelemlesurlar. Fermente
sucuklarin olgunigmalarinda rol oynarlar. Sucuk hamurunda analiz lyap)
oldukca biyuk sayida olduklari gorulir. Ozellikiaviada kurutulan et Griinlerinin
yuzeylerinde sik olarak gortlen, hastalik stlumayan mikroorganizmalardir.
Debaryomycesler aroma ve renk @lmu igin arzu edilen mikroorganizmalardan
sayllirlar ve hatta starter kultir olarak kullarhar (11).

2.2.2. Candida

Bu cins mantarlar yuvarlak, oval veya silindieklindeki hucrelerdir.
Candida lipolytica yglan parcalayarak acgmaya neden oldiundan sucukta

bulunmalari istenme@i).
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2.2.3. Saccharomyces

Saccharomyces turleriningekilleri genellikle oval, yuvarlak veya
borumsudur. Cgtli karbonhidratlari fermente ederek alkol ve kamdioksit
olustururlar (11).

2.2.4. Aspergillus

Bu cins mantarlar micellerinirgekillerinden dolayr kolayca taninirlar.
Koloniler; keceli birsekilde olwurlar ve genellikle sari, y#, kahverengi, siyah,
kirmizi veya beyaz renklidir. Olguniais koloniler, o tirtn tipik rengini alirlar.
Insanlarda solunum vyollari organlarinda hastalikiagden olurlar. En 6nemli
mikotoksinlerden olan aflotoksin ve sterigmatokbin cinsin tirleri tarafindan
olusturulurlar(11).

2.2.5. Penicillium

Penicillium’lar firca seklindedirler. Kolonileri beyaz, gri, mavi, sari,
portakal veya kirmizi renklidir. Ancak buyuk birskminin rengi ygldir. Ylzeyde
cogalan penicillium kolonileri c¢punlukla kadife tarzinda olgundan,
Aspergillus’lardan kolayca ayirt edilebilirler. Biil bir kismi saprofitti. Odanin
havasinda dahi konidleri bulunabilir. Fermente réinlerinde starter kultir olarak
kullantlirlar. Bu sy ile hazirlanmy fermente sucuklar tipik beyaz o6rtl ile
kaplanmakta ve karekteristik bir aroma almaktada).

2.2.6. Cladosporium ve Alternia

Bu gruptaki mantarlar siyahimsi koyu kahverengiavegytin renginde
koloniler olwtururlar. Genellikle uzun veya zincgeklinde &acimsi birsekilde
gorunurler. Havada ve rutubetli ortamlarda sikglaair. Et ve Urlnlerinde siyah
lekelere neden olurlgty).

2.2.7. Fusarium

Bu cinse ait mantarlar mikroskobik olarak kolaycaninirlar.
Makrokonidleri vardir. Kolonileri genellikle kirminsi ve kahverengimsidir.

Gidalarda sikga goraltrler, mikotoksin giurarak zarar verebilirlgn1).
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2.2.8. Mucor ve Rhizopus

Bu cins mantarlarin kolonileri genellikle beyazddu mikroorganizmalar
gidalar Gzerinde tipik olarak pamuk gibi kekil alirlar. Et Griinlerinde daha ¢ok
Rhizopus cinsine ait mantarlara rastlanir. Selidozdyapiimg basirsaklara
doldurulmy fermente sucuklarda enzimatik 6zelliklerinden glolaozulmalara

neden olurlariy).
2.3. Maya ve Kif Mantarlari Yoénunden inceleme
Yontemleri
2.3.1. Makroskobik inceleme

Besiyerlerinde Ureyen koloniler dnce maya kiif kolonisi yoninden
makroskobik olarak incelenir. Buna gore macun kivakoloniler maya, tuylu
koloniler kif kolonileri olarak dgerlendirilir. Ayrica maya kolonilerinin renkleri
beyazdan krem, kirli sari, sari, portakal veya kmya kadar varabilen giilik
gaosterir ).

2.3.2. Mikroskobik Inceleme

2.3.2.1. Lam lamel Arasi Preparasyon

Bu yontemde, besiyerinde Uremolan kif kolonilerinden alinan bir
miktar 6rnek, lam tzerine damlatilgriaktofenol pamuk mavisi icinde kanirilir
ve Uzerine lamel kapitilarak mikroskopta incelentdu yontem hizli ve basit
olmasina kann, mantarlarin hif ve sporlarinin gl yapilari bozulabile@nden
tani koymada yeterli olamamaktady. (

2.3.2.2. Selofan Bant Preparasyonu

Plak besiyeri tzerinde uregrkif kolonilerinin incelenmesi icin uygulanan
bir yontemdir. Lam uzungundan biraz daha kisa bir selofan bant parcasi
kesilerek iki elin ba ve isaret parmgiyla yapskan kismi dsa geleceksekilde
kivrim olusturulur, busekilde kuf kolonisi Gzerine bastirilip cekilir. Dalsonra
lam UGzerideki bir damla laktofenol pamuk mavisi a@syizerine hava kabagci
kalmayacaksekilde yapstirilir. Bu asamadan sonra mikroskopta incelenir. Bu
yontemle, mantarlarin hif ve spor yapilar gdta yakin bir goérinimde

incelenebilir §).

12



2.3.2.3. Lam Kulturtu

Petri kutularina dokulmii 3-4 mm kalinlgindaki besiyerleri 1x1 cm
boyutlarinda kesilerek steril bir lamin ortasinabwr. Steril gengel ya dg&ne ile
alinan 6rnek lam Gzerindeki besiyerinin her bir &enin tam ortasina ekilir.
Lamin Uzerine steril bir lamel kapatilarak su vgeklinde boru bulunan bir petri
kutusunun igerisine konulur. Petri kutusunun Kapkapatilarak oda isisinda
tutulur. iki, U¢ gun icerisinde yeterli ireme gorugdinde lamel bir pens ile alinir
ve bir damla laktofenol pamuk mavisi konulgniosgska bir lam Uzerine kapatilir.
Diger taraftan besiyeri kaldirilan lam Uzerine bir ¢maktofenol pamuk mavisi
damlatilir ve Gzerine lamel kapatilir. Boylece tam kaltirinden iki preparat
hazirlanmg olur. Hazirlanan preparatlar mikroskopta incelelBu yontem, zaman
alici ve yorucu bir yontem olmasina &ar kif mantarlarin dgal mikroskobik

yapisinin en iysekilde incelenebilmesini ghar (8).

2.4. Sucuklarin Genel Ozellikleri

Onemli bir et Griinu olan sucuklara ait ilk kayitMrO. 500 yillarina kadar
uzanir. Dinya’nin en eski yemek kitabi olarak lafinve Atinalilara ait olan, M.S.
228 yillinda yazilmy “Deipnossophits” te sucuk benzeri et Urlnleri geyer
almustir. Ayrica Weber Baldemus’un eserinde, Hunlarisiginda uzun mesafeler
kat ederken yanlarindagpnis, kurutulmuy et Grinleri (pastirma, sucuk, kavurma)

tasidiklar bildirilmektedir(2).

Insan yaaminda dengeli beslenmenin unsurlar arasindalgared ve et
artnleri gerek damak tadi gerekse beslenngeri@cisindan son derece 6nemli

bir yer tutarlan11).

Et ve et drtnlerinin beslenmedeki 6nemi, yuksekenodeserine sahip
olmalarindan kaynaklanmaktadir. Proteinin biyolope zihinsel gelimdeki
rolindn farkina variimasiyla insanlarin lezzetti gpida maddesi olarak tukettikleri

et ve et Urtnleri dengeli beslenmenin vazgecilnrealasina girmstir (12).
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Yurdumuzda glenmis et urlnleri igcerisinde en fazla uretileni sucuktur
Ulkemizde uretilen et Grtinlerinin %42.4’ Ginu suc&20.9’ unu pastirma, %18’

ini salam ve sosis, %1.4’ inl de et konservelegtatmaktadir (13).

Sucuk; resmi, 6zel kombina ve mezbahalarda keskhkli kasaplik
hayvan govde etleri ve /veya manda etlerinden suwkurunun, dgal veya
yapay kiliflara doldurulmasi ve bir sire bekletglerolguniatiriimasiyla elde

edilen et Grinudig4). Sucuk, Turklere 6zgu bir et Grinidis).

Sucuklar genel olarak fermente sucuklarsldr@ams sucuklar, giirilmis
sucuklar ve kizartilmisucuklar olmak tzere 4 grup altinda toplanirlar;

1. Fermente sucuklar veya havada kurutulmg sucuklar: Bu tir
sucuklar ¢gg materyalden hazirlanip bir olgugiaa devresi gecirdikten sonrasci
olarak yenilebilir. Ulkemizde (Uretilmekte olan skcwe pastirma bu gruba
dabhildir.

2. Halanmis sucuklar: Bu tir sucuklar @ materyalden hazirlanip
dretimlerinde sicak suda veya buhar altinda biglamaa devresi geciren
urtinlerdir. Ulkemizde Uretilen sosis, salam ve maadami bu gruba girmektedir.

3. Riirilmi s sucuklar: Bu tlr sucuklar gmis materyalden hazirlanir ve
kullanilmadan ¢nce de gailirler. Ulkemizde bu tiirden Gretilen sucuk sidi
yoktur.

4. Kizartilmis sucuklar: Bu tir sucuklar @ materyalden hazirlanirlar.
Ancak kullaniimadan 6nce yda veya atge kizartiimalari gerekir. Ulkemizde bu

tur Uretilmemektedir. Almanlarin “Brat-wurst” suguwbu gruba girmekted(n1).
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Tablo 1. Sucpun Kimyevi, Serolojik ve Toksikolojik Ozellikleg)

OZELLIKLER DEGERLER

Su Miktar 40

Tuz 5

Sodyum Nitrat veya PotasyupKatiimasi kabul edilebilir  deeri
Nitrat(mg/kg) asmamalidir

Boyar madde Bulunmamal

pH 5.4 ile 5.8 arasinda olmalidir
Kokusma Deneyi Negatif sonug vermeli
Hidroksiprolin miktari (mg/100g) En ¢ok 225

Toksikolojik muayene Negatif

Tek Tirnakli Hayvan Eti Bulunmamal

2.4.1. Sucuk Uretimi: Sucuk tretimi; hammaddelerin (et vegya
birlestirilmesi ve sucuk hamurunun glurulmasiyla bglar (15). Sucuk hamuru;
etlerin, et ve ygdan baka diger unsurlarindan ayiklandiktan vesitie iriliklerde
dogranip icine yoresel gkanliklara gore aroma, kivam ve lezzet verici méelde
ve bu standartta izin verilen gdir katki maddelerinden uygun bulunanlari
katilarak meydana gelen harmanin, gepgdhtie govde ve kuyruk ya
konulduktan sonra kiyllmasi ile elde edilen kandir (16). Hamurun igerisine
katki maddesi olarak tuz, kirmizi biber, karabild@nyon, sarimsak, yenibahar ve
benzeri aroma ve tad amacgh maddeler katilir. Ayrkoruyucu madde olarak
potasyum ve sodyum nitrat ve/veya nitrit, askorbikasodyum askorbat, sodyum
polifosfat, sodyum glutamat, sakkaroz ve fermerdasy kisa slrede
tamamlanmasi icin starter kaltir katilmakta¢i6). Sucuklarda katki maddesi
olarak kullanilan kimyon, karabiber ve kirmizibibgibi baharatlarin temiz
olmasina dikkat edilmelidir; cinkii bu maddeler ranganizmalarla buak
olmasl durumunda sucuklarda bozulmalara neden lwlakiedirler (17).

Hazirlanan hamur d@l veya yapay kiliflara doldurulyts). Dogal kilif; usuliine
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gore hazirlanmgy havada kurutulmy kullaniilmadan 6nce yumatiimis sigir ince
bagirsggidir. Yapay kilif ise gida maddeleri ile ilgili 112.2000 tarih ve 23960
saylll resmi gazetede yayimlanan tiazikte kullaawshma izin verilen plastik,
dokuma maddeleri ve organik ngeti elyaftan yapilan maddelerdit6). Dolum
yapiims sucuklar olgunlgma slrecini tamamlanincaya kadar bekletilirler.
Olgunlgma streci sucuk hamuruna katillan starter kaltir diger katki
maddelerinin miktarlarina ve sucuklara uygulananyais bali olarak

degisebilmektedir(15).

Sekil 1. Sucuk Uretim Aamalari(11).

Et ‘ Yag Tuz,Baharat ve Qer Katki Maddeleri
! | |
Olgunlama (2-6 giin) Yalarin Kusbasl Haline Getirilmesi
| | |

Kemiklerden Ayrilma, Kabay#arin | Dondurma
Uzaklsstirimasi,  Kuybasi  Sekline

Getirme

Kuterden veya Kiyma Makinesinden

Gegirme

Kargtirma Makinesinde Harmanlama

Bagirsaklara Doldurma, Olgunjma ve Depolama
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2.4.1.1. Sucuk Uretiminde Kullanilan Katki Maddelei

2.4.1.1.1. Baharatlar: Baharatlar, gida maddelerine az miktarda
katilmalarina rgmen lezzet d@siminde 6nemli rol oynamaktadirlar. Bitkilerin
yapraklari, cicekleri veya tohumlarinda gda baharatlar; icerdikleri eterik glar
ve alkoloidlerden dolayl bakterisit etkiye de sainigr. Ulkemizde en cok
kullanilan baharatlar; kimizibiber, karabiber, komy yenibahar, tarcin, zencefil
ve sarimsaktir. Baharatlarin karakteristik aromalagerdikleri eterik yélar,
kristalize olabilen ugucu maddeler (vanilin, cumarive keskin lezzeti olan

maddelerden (piperin, capsaicin, gingerol) iletngektedir(s).

1. Kirmizibiber: Capsicumannum isimli  bitkinin meyvelerinin
olgunigtiktan sonra kurutularak gatilmesiyle elde edilir ve toz halinde

kullanilir.

2. Karabiber: Pipernigron isimli bitkinin kurutulmg meyveleridir. Bu

meyveler olgunlgmadan toplanip oldiu gibi veya toz halinde kullanilr.

3. Kimyon: Caminum eyminum isimli bitkinin olgungais ve kurutulmuy

taneleridir. Toz halinde kullanilr.

4. Yenibahar. Pimenta officinalis isimli bitkinin meyvelerinin

olgunlgmis, kurutulmus ve toz edilmg halidir.

5. Zencefil: Zengebit oficiale isimli bitkinin kurutulmw rizomalaridir.

Oldugu gibi veya toz halinde kullanil(r1).

6. Sarimsak: Liliaceae familyasindan olan sarigiga besin olarak
kullaniminin  dginda tibbi amaclar icin kullanimi olduk¢ca eski Igre

dayanmaktadi(16).
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2.4.1.1.2. Dger Katki Maddeleri:

1. Tuz: Gidalarin korunmasinda tuzun kullanimi yuzyillardaeri
bilinmektedir. Tuz; salamurasyonda, konservasyosdhisyon halinde ya da
direkt olarak yiyeceklere uygulanir. Tuz go mikroorganizmanin gelimini

engelleyen ortamlar ofturur. Tuz gidanin suyunu emerek dehidre eder.
Tuzun et Urdnleri agisindangsadigl faydalar gaagidaki gibi 6zetlenebilir;
1. Et Grtnlerinin lezzetini artirir.

2. Fermente sucuklarin olgumaas! sirasinda gortlen mikrobiyolojik ve

fizikokimyasal olaylari olumlu yénde etkiler.

3. Etin suyunu cekerek et suyundaki eyindurumdaki proteinli
maddelerin sucuk hamurunda tutularakglaamasini ve bdylece sucukta

kivam olgmasini sglar.

4. Sucuk Kkitlesinin  su aktivitesini giimek suretiyle zararl

mikroorganizmalarin galimesini yavalatir veya tamamen durdurarn).

2. Sekerler: Et urunlerindeki c¢gtli mikroorganizmalar ortamdaki
sekerleri dekompoze etmek suretiyle drinin asidikaki@r kazanmasini
saglarlar. Ancak bu aktivite belirlsekerlerin kullaniimasiyla gercekie Diger
bazi sekerler yeterli asidik ortamin almasinda gerekli etkiyi gosteremezler.
Ozellikle fermente sucuklarin yapiminda dekstrazkkaroz, maltoz ve pasta
surubu kullanilir. Monosakkaritler ve disakkaritlasiri tatl lezzet olgturmalari

nedeniyle tercih edilmezlgri).

3. Glukono-Delta-Lakton (GDL): Esas maddesini glikozun gturdugu
bir katki maddesidir. Tatli-aci arasi lezzetteSuda kolay erir ve glukon asidine
donistr. GDL nin fermente sucuk hamuruna katilmasijiasan glukon asidi pH
degerinin dismesini sglar. Boylece asidik bir karakter kazanir. Ancak ldaz
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katilmasi durumunda sugun eki bir tat almasina neden olur. GDL sucukta

kirmizi renk ve kivam okiurmak icin katilir(11).

4 Glutamik Asit: Glutamik asit ve onun tuzu olan sodyum glutamat
lezzet duzeltici olarak kullanilir. Baharatin sutaukeden oldgu keskin lezzetin

hafifletimesinde yardimci oluni).

5 Askorbik Asit: Fermente sucuklara katilan askorbik asit ve bunun
tuzlarn olan sodyum ve potasyum askorbat, rengiiyrgesi ve sabit kalmasi igin
kullanitlir. Boylece et drunleri uzun sire renk ggemi olmaksizin

kalabilmektedirler11).

6. Organik Asitler: Organik asitlerden asetik asit, sitrik asit ve dekt
asit et drtinlerine % 0.3 oraninda katildiklar zanezzet dizeltici ve asiditeyi

ayarlayici etkide bulunurlgti).

7. Fosfat Tuzlari:Pastorize et Urdnlerinin hazirlanmasinda fosfatlar
onemli rol oynarlar. Fosfat tuzlarinin %0.3 oramrtmura katilmasi gerekir. Bu

oran gildiginda trinde fosfat lezzeti fark ediin).

8. Nitrat ve Nitritler: Sodyum, potasyum nitrat ve nitritler halinde
kullanilirlar. Fermente sucuklara nitratlar katime bu nitratlar olgunkana
sirasinda nitritlere doégurler. Nitritler mikroorganizmalar Uzerinde baktati
etkiye sahiptirler. Bu 6zeltinin yani sira lezzet artirici ve renk glimu sglayici
etkileri de vardir. Ancak nitritin %0.05 oranindéazla kullanilmasi kanserojen

etkisinden dolay sakincalidmy).

9. Saflginimi s St Proteini: Et preparatlarinin gerini artirmak icin

kullanilir. %1.6 oraninda toz veya jaklinde sucuk hamuruna kati{in).

10. Niasta: Nisasta suda eriyen amilaz ve suda erimeyen

amilopektinden olgur. Nisasta su alarak normal hacminin 30 katina kadane
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Ozelligine sahip oldgundan, hacim artirmak ve kivam kagtlanak amaciyla

kullanthir (112).

2.4.1.2. Sucuk Uretiminde Mikroorganizmalarin Starer

Kultir Olarak Kullaniimasi

Son zamanlarda gerek dretim sdresini kisaltmak kgerdakteriyolojik
acidan daha gakh drinler elde etmek icin sucuklara startertliilve 1sil glem
uygulamasi giderek yayginlaaktadir(11). Fermente sucuk Uretiminde istenilen
Ozellikler bazi  mikroorganizmalarin  yapti fermentasyonla  ganir.
Fermentasyonu dizenlemek, hizlandirmak ve Ustimekalrinler elde etmek
icin starter kultarler kullaniimaktadir(18). Fermente sucuklarda kurutma
yapilirken olgunlgma sireci tamamlatilir. Fermente sucuklargitsaklara
doldurulup  olgunlemaya terk  edildiklerinde icerisinde birtakim
mikroorganizmalar faaliyet gdsterirler. Sucuk yapwa olgunlamasinin temelini
mikroorganizmalarin sievleri  oluturur.  Olgunlama icin  ba&irsaklara
doldurulmy sucuk hamuru icerisine “Starter Kudltir" adi venile
mikroorganizmalar kontrolli birsekilde ilave edilir. Bunlar ette bulunan
karbonhidratlari, ygari, azotlu bilgikleri ve etteki kiictik molekilli bikgkleri
parcalayarak su@un kendine 6zgu tat, koku, renk, kivam ve yapiyaakamasini
saglarlar (19). Sucuklar; starter kdlttrler kullanillarak oransami ve Isisi
otomatik olarak ayarlanabilen 19-21°C’ deki olgyhlema odalarinda 20-22
gunde olgunlgtirilabilmektedirler20).

Starter kudltarler bakteri ve mantamarisaf veya kagik olarak
hazirlanmasiyla elde edilirler. Starter kilttirlant mikroorganizmalardir. Bunlar
besin maddeleri Uretilirken sivi, dongnvweya kurutulmg halde Uretim sirecinde
kullantlirlar. Bu kulttrler metabolizma Grind ol&rasit, gaz, alkol veya ger

bazi maddeler oktururlar(11).

Sucuklarin  olgunkmalari sirasinda arzu edilen mikroorganizmalar

istenmeyen mikroorganizmalarin Uremesini engellemeassmen, pratikte sik sik
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bozuk Urlnlerle veya buna @#a olarak gida zehirlenmeleri ile kalasilir.

Buradan olgunlgma sirasindaki s6z konusu engellemenin her zaméaerliye
olmadgl anlaili. Bu nedenle fermentasyonda gdn mikrobiyolojik ve
enzimatik olaylari belli bir diizen altinda tutmad kontrollli Gretim yapmak icin
starter kullanimi kaginilmazdir. En sik kullanilatarter kilttrler; mikrokoklar,

stafilokoklar, pediokoklar ve debaryomyceslerdlenlarin kagimlaridir(11).

Starter kultirde aranan en 6nemli 6zellik bunlansan sghgina kasi
herhangi zararli bir etkiye sahip olmamasidir. t8takulttrler enfeksiyonlara
neden olmamali ve kesinlikle zehirli maddelerstlumamalidir. Dger 6nemli bir
Ozellikleri ise fonksiyonlarini, Grinin @dal mikroflorasina gére daha hizli ve
daha guvenilir bigekilde yapmasidir. Bu sirada trinin kalitesine slummytnde
etkileri olmamalidir. Ancak bu 6zellikleri olan nidorganizma sglari kullanildgi

takdirde starter kullanimi anlam kazais).

Starter kultir olarak kullanilan bazi mikroorganaara laktikasit
bakterilerinden L. sake, L. plantarum; micrococeacbakterilerinden M. varians,
S. carnosus 6rnek verilebilie1). Laktikasit bakterleri fermentasyon sirasinda
icerisindeki su oraninin azalmasi, renk salmu, sucukta sertlik, nitratin

indirgenmesi ve sonucta sigeun olgunlamasi igin gereklidi22).
2.5. Sucuklarin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Uretim sirasinda uygun temigih yapilmadg veya vyetersiz kaldi
hallerde kan, gki, idrar kalintisi, et ve ¥a parcalar gibi c¢gtli kesimhane
artiklari mikroorganizmalarin geinesi icin uygun ortamlar ojturarak ceitli
yollarla Grinin kontaminasyonuna neden olabilmeKkeyd Kontaminasyon
neticesinde de bu mikroorganizmalar fazlacgatarak Griinde istenmeyengigk
tat, koku, yapi ve renk bozukluklarina neden oldukbibi sglik acisindan da
cesitli  tehlikeler dagaurabilmektedirler. Bu nedenle, kasaplik hayvanlarin

tasinmasli, kesilmesi, yuzilmesi ve elde edilen kad@sl muhafazasi,

21



parcalanmasi ve gili Urinlere slenmesi sirasinda temizlik ve dezenfeksiyon

sartlarina azami dikkat gosterilmesi gerekmektexdiy.

Ete ba&l gida zehirlenmelerinin %10’'unun hastalikli  hagveeti
tuketiminden, %90’'nin ise karkaslara geli kontaminasyon kaynaklarindan

bulasan mikroorganizmalar tarafindan giuruldusu saptannstir (23).

Tablo 2. Kesimhanedeki Karkaslarinsifle Bulasma Kaynaklarn ve
Oranlari(23)

Kontaminasyon Kayna Kontaminasyon Orani (%)
Karkasin Tainmasi ve Depolanmasi 50
Sirasinda

Deri ve Killar 33
Kesimhane Atmosferinden 5
Normal Satlarda I¢  Organlarin 3
Cikariilmasi Sirasinda

Karkas Parcalama ve Paketleme 2
Sirasinda

Diger (isciler, alet ve ekipmanlar vb.) 7

Ulkemizde halka sunulan sucuklarin biyik bir  kismintoplam

mikroorganizma sayisi bakimindan ¢ok yiksek gldoilinmektedir(24).

Sivas ' ta son yillarda hizla galan ve her yil bir yenisi eklenen gkeime
tesislerinde, boélge halkinin en ¢ok tukgtet drinlerinden olan sucuk imalati da
yapilimaktadirilimizde uretilen fermente sucuklagléme teknolojisi bakimindan
Avrupa ve Amerika’da Uretilen fermente sosis tekfisine benzerlik
gostermektedi(13). Uzmanlara goére tlkemizdeki birgok sucuk Uretitgkinolojik
ve hijyenik kurallara uymamaktadir. Bunaghaolarak piyasada mikrobiyolojik,

fiziksel ve kimyasal acidan cok farkli sucuk orrezkie rastlamak mumkunddr.
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Bu farklihklarin nedeni asguricilar tarafindan sieme sartlarina ve standart

olmayan Uretim yontemlerine flanmaktadi2s).

Hem mayalar hem de kufler gidalaringgek derecelerde bozulmasina ve
bilesenlerine ayrilmasina neden olurlar. Boylece buyldonemik zararlar
olustururlar. Bircok gida kaynakli kifler ve mayalarsam sgligi acisindan

tehlikeli olabilirler (25).
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3. GEREC VE YONTEM

Bu calsma; 12.03.2007 ile 17.06.2007 tarihleri arasindamBuriyet
Universitesi Tip Fakiltesi Mikrobiyoloji ve Klinikikrobiyoloji Ana Bilim Dali
ve Zara Ahmet Cuhadatlu Meslek Yuksek Okulu Mikrobiyoloiji
laboratuarlarinda, Sivas'ta et Urlnleri Uretimi yegkta olan 5 fabrikadan

toplanan sucuk 6rnekleriyle yapildi.

Alinan o6rnekler, homojenize edildikten sonra ticatarak hazirlanmngi
potato dextrose agar, sabouraud dextrose agamebasiyerlerine ekilerek maya
ve kuf yoninden treme olup olmgdsaptanmstir.

3.1. Orneklerin Toplanmasi
birinin yaklasik 20 giinde bir yeni Uretim yagtiégrenildi. Uretim sorumlulari ile
haberlgerek sucuklar piyasaya soOrilmeden hemen o©nce yesiilniis
sucuklardan rasgele, ayri ekim yapmak Uzere bireeldalindi. Bu dlem her
uretici firma icin 5 kez tekrarlandi. Ornek alngieminde steril alet ve kavanozlar
kullanildi. Ornekler hemen laboratuvara getirileigleme alindi. Busekilde her
seferde bgfirmadan alinan birer sucuk ogdic farkli besiyerinde iki paralelli
calisilarak maya ve kiuf yoninden insanglsgina olumsuz etkileri bakimindan
tehlike sinirlarinda bulunup bulunmadiklari saptagtum

3.2. Besiyerlerinin Hazirlanmasi

3.2.1. Potato Dextrose Agar Besiyeri Hazirlanmasi

Dehidre besiyeri 39¢/It olacajekilde distile su icinde isitilarak eritildi,
otoklavda 121 °C’ de 15 dakika steril edildi, pHyaklasik 3.5’a ayarlanmasi icin
steril edilmg tartarik asitten 14 ml ilave edildikten sonra steetri kutularina
20’ser ml dokdldiu. Hazirlanan besiyerleri kullanilineakadar sguk odada

muhafaza edildi.

24



3.2.2. Sabouraud Dextrose Agar Besiyeri Hazirlanmas

Dehidre besiyeri 30g/It olacajekilde distile su icinde isitilarak eritildi,
otoklavda 121 °C’ de 15 dakika steril edildi dalenra steril petri kutularina
20’ser ml dokdldu. Bu besiyeri hazirlanirken antibikokatiilmadi. Hazirlanan

besiyerleri kullanilincaya kadar @k odada muhafaza edildi.

3.2.3. Kanl Besiyeri Hazirlanmasi

Bir genel Uretim besiyeri olan kanli besiyeri hinrrken Brain Heart
Agar 52¢g/l olacaksekilde distile su icinde ¢ozildu ve otoklavda 12T fa 15
dakika steril edildi. Besiyerinin isisi 45-50 °¢# indiginde % 5 oraninda steril
kan ilave edildi ve petrilere 25'er ml galdi. Hazirlanan besiyerleri

kullanilincaya kadar gk odada 4 °C’ de muhafaza edildi.

3.3 Orneklerin Homojenatinin  ve  Dilusyonlarinin

Hazirlanmasi
Orneklerden 25’ er gr tartilip parcalama yapilakakanozlara konuldu.
Ornek Uzerine 225 ml steril edilmP60.1’ lik pepton iceren fizyolojik tuzlu su
eklendi (9). Blenderde 1-2 dakika sureyle parcalaBdylece 6rnek homojenati
ve dolayisiyla ilk dilisyon hazirlangnoldu. Diger dilisyonlari hazirlamak igin
10V lik dilisyondan steril pipetle 1 ml alinarak 9l rdiliisyon co6zeltisine
aktarildi. Kap&l kapatilan dilisyon tipl birka¢ saniye iyice cédkaliktan sonra
bir sonraki diliisyon tiiptine aktarildi ve-¥@ kadar ileriki diliisyonlar hazirlandi.
Her bir seyreltme kademesinde steril yemi fpet kullanildi. Pipetler
dilisyon ¢o6zeltisine daldiriimadan tlipin cidario&uhdurularak bgaltildi (15).

3.4. Besiyerlerine Ekim veinkiibasyon

Dilusyon slemi tamamlandiktan sonra hemen ekgermine gecildi. EKim
isleminde “Yayma Plak Yontemi” kullanildi. Olguli 6Zeullanilarak ¢ ayri
besiyerine bg farkli dilisyondan iki paralelli ekim yapildi. Eki yapilan
besiyerleri etiivde 37 C°’ de 72 saat inklibasyorakiddi.
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3.5. Besiyerlerinde Ureyen Maya ve Kifiin Saptanmasi
72 saatlik inkibasyon sonrasinda tUreme gorilenigreleki kolonilerden

platin uclu 6zeyle alinan érnekler gram boyama Igagk deerlendirildi.

3.6. Gram Boyama Yontemi
Petrilerden alinan érnekler lam Gzerinde bir daselaum fizyolojik icinde
platin uclu 6ze ile iyice datilarak homojen hale getirildi ve kurumaya birdkil
Kuruma gleminden sonra lam hizlica ¢ kez alevden gecgail@irneklerin lam
Uzerine tespit edilmesi gandi ve boyamaya gecildi.
1. Adim:Kristal viyole boyasi lamin Uzerini tamamen kapatagekilde
dokuldu ve 2 dakika beklendi. Sure bitiminde boyeapdi.
2. Adim: Lugolle slem tekrarlandi ve 2 dakika beklenerek yikargiani
gerceklatirildi.
3. Adim:Aseton alkolle muamele edildi, 15-20 saniye betikten sonra
tekrar yikama yapildi.
4. Adim: Bazik fuksin boyasi damlatilarak boyanan lam 15-20
beklendikten sonra yikandi.

Islemler sonucunda kurumaya birakilan preparatlagritie immersiyon
yagl damlatilarak mikroskopta morfolojik tiplendirmgn incelemeye alindi. Mor
renkli gbriinen yapilar gram pozitif, pembe renldrignenler gram negatif olarak
degerlendirildi. Ayrica tespit edilen bakteriler moldglerine gore kok ve basil

olarak adlandirildi.
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3.7.Istatistiksel Daerlendirme

Veriler SPSSistatistik programina girilerek “ Varyans Analiziyontemi
ile gruplar arasinda fark olup olmgdi“ p ” olasilik dgeri “ o ” yaniima olasil
ile karilastirilarak, peise “ gruplar arasi fark yoktur ” , @ise “ gruplar arasinda

fark vardir ve dnemlidir seklinde hikim verilmesi 6ngoraldu.
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4. BULGULAR

Sivas’ ta sucuk dretimi yapan 5 farkh firma A, B, D ve E olarak
kodlanmg ve yapilan her deney sonucu elde edilen bulgusdgidaki sekilde

tablo yapilmgtir.

Tablo 3. A firmasinin Ure@i sucuklardan 5 farkli zamanda alinan

orneklerin maya ve kuf analizi

BESIYERLERI
SDA (cfu/g) PDA (cfu/g) ANLI(cfu/g)
1.Deney _ _ _
2.Deney _ _ _
3.Deney _ _ _
4.Deney _ . _
5.Deney _ _ _

Tablodan goruldgil gibi A firmasinin Uretfii sucuklarda maya ve kife

rastlanmansgtir.

Tablo 4. B firmasinin Urefli sucuklardan 5 farkli zamanda alinan

orneklerin maya ve kuf analizi

BESIYERLERI
SDA (cfu/g) PDA (cfu/g) KAN(cfu/g)
1.Deney _ _ _
2.Deney _ _ _
3.Deney _ _ _
4.Deney _ _ _
5.Deney _ . _

Tablodan goraldgii gibi B firmasinin Uretii sucuklarda maya ve kife

rastlanmanstir.

28



Tablo 5. C firmasinin uregii sucuklardan 5 farkli zamanda alinan

orneklerin maya ve kuf analizi

BESIYERLERI
SDA (cfu/g) PDA (cfu/g) KANLI(cfu/g)
1.Deney _ _ _
2.Deney _ . _
3.Deney _ _ _
4.Deney _ _ _
5.Deney _ _ _

Tablodan goruldgl gibi C firmasinin Ureti sucuklarda maya ve kife

rastlanmansgtir.

Tablo 6. D firmasinin Urefi sucuklardan 5 farkli zamanda alinan

orneklerin maya ve kuf analizi

BESIYERLERI
SDA (cfu/g) PDA (cfu/g) KANLI(cfu/g)
1.Deney _ _ _
2.Deney _ . _
3.Deney _ _ _
4.Deney _ _ _
5.Deney _ _ _

Tablodan goruldgu gibi D firmasinin Uretii sucuklarda maya ve kife

rastlanmanstir.
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Tablo 7. E firmasinin Urefii sucuklardan 5 farkli zamanda alinan

orneklerin maya ve kuf analizi

BESIYERLERI
SDA (cfu/g) PDA (cfu/g) KL I(cfu/g)
1.Deney _ _ _
2.Deney _ _ _
3.Deney _ _ _
4.Deney _ _ _
5.Deney _ _ _

Tablodan goraldgi gibi E firmasinin Uretsi sucuklarda maya ve kufe

rastlanmansgtir.

— : Ureme Yok

+: Ureme Var

Yapilan incelemeler sonucunda besiyerlerinde Urdgaanilerin, bakteri

kolonileri olduklar saptanmgiir. Bu nedenle deerlendiriimeye alinmargtir.
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5. TARBMA

Onemli bir hayvansal protein kayhaolan sucgun uretim tekniinin ve
maliyetlerinin yuksek olgu, Ureticilerin ¢cgu zaman cgtli hilelere bgvurmasina
neden olur. Boylece kalitesi glik ve bozuk Urlnler halka satilabilmektedir.
Bunun yani sira sucuk, uygun depolamaukarina uyulmamasi durumunda

cabuk bozulabilen bir et Grintd@s).

Et GrUnleri teknolojisinde ilk kaul, Grin yapiminda yuksek Kkaliteli
hammaddelerin kullaniimasidir. Et Grlnleri yapinankullanilan hammaddeler
fiziksel, kimyasal ve 0Ozellikle mikrobiyolojik etkderin oluturduklari bir seri
biyokimyasal reaksiyonlarin sonucunda hizla bozWokusurlar. Et ve ygda ilk
kontaminasyon daha hayvan kesilir kesilmez sldva Kesim hayvan
temizlenmeden veya steril olmayan bigcakla yapuiaia dolaimin bir sire daha
devam etmesi nedeniyle mikroorganizmalar hayvaniam t vicuduna

yaylilabilmektedin23).

Dincer, kontaminasyonlarin ylizme sirasinda, i¢ magan cikariimasi
sirasinda, parcalama yapilirken, muhafaza siureckatki maddeleri ilavesinde,
hamur yapiminda, emilsiyon eturmada, kiliflara doldurmada, spimede,
fermantasyonda, drtnidn paketlenmesindesitoal ve pazarlanmasi sirasinda,
yapim ve temizlik amaciyla kullanilan sularla agrigretimde cagan kcilerin el
ve giysilerinden meydana gelebilgoa bildirmistir (26). Bu bakimdan herhangi
bir et Uriint tuketiciye utancaya kadar, eti etkileyen her tirklem ve teknolojik
uygulamalar sirasinda gerekli hijyenik onlemlerie kaullarin sglanmasi
gereklidir. Ayrica kalite kontrol hizmetlerinin dii&le mikrobiyolojik analizlerin
yalniz tiketime sunulacak son Urindgitdgapim teknginin belirli asamalarinda

da bilin¢li olarak yurttilmesi son derece dnemlida).
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Et ve Urdnlerinin ihtiva eti mikroorganizma sayisinin azaltiimasi, triin
kalitesinin korunmasi, sietme randimaninin artirilmasi, ekonomik kayiplarin
azaltiimasi ve insan gaginin korunmasi hegeyden 6nce hayvanin kesgdi
kesimhaneden kEmak Uzere sietme prosesinin her safhasinda hijyenik
kosullarin ~ sglanmasi ile  mumkin  olabilmektedir.  Aksi  takdirde
mikroorganizmalarin gelimesi icin uygun ortam ofmakta ve kontaminasyon
neticesinde de mikroorganizmalar hizli Bekilde c@alarak yuksek sayilara
erismekte ve Urinde arzu edilmeyen tat, yapi, kokuevd bozulmalarina, kalite
kayiplarina neden olmaktadir. Boylece buyik ekohkokayiplarin yani sira
hastallk etmeni patojen mikroorganizmalarin kuolasi ile tiketici sgigl

acisindan son derece tehlikeli sonuclar ortayabdrkaktedir(14).

Ulkemizde sucuklar (zerinde yapilan mikrobiyolojikcalismalara
bakildginda; Kahya, Ankara piyasasinda satillan sucuklanikrobiyolojik
kalitesini aratirmaya yonelik yap# bir calsmada; sucuklarin %70’ inde
koliform grubu bakteriler, %97.5’ inde Stafilokole\5treptokok ve %35’ inde ise
sulfit indirgeyen bakteriler saptaghr (27).

Suer ve Anter, yaptiklari bir canada sucuk dretiminde kullanilan
bagirsaklarin mikrorganizma yoniunden hbylka oldusunu saptamlardir. Buna
bagll olarak total bakteri sayisinin 5Xt03x10 adet/g, maya-kiif sayisinin 300-
60x10 adet/g arasinda gietigini belirtmislerdir (28).

Yildinm, Adana’ da tuketime sunulan sucuklarin reéip ve patojen
mikroorganizma duzeylerini belirlemek amaciyla 38%leta sucuk o6rngni
kullanms, bu 6rneklerde total jerm, psikrofil, koliform,aglokok, maya, kuf ve
salmonella grubu mikroorganizmalar tespit etmeyésmastir. 5 aylik analiz
sonucunda maya ve kuf sayisi bakimindan 6rnek¥%r860’ inda tireme oldiunu
saptamytir (29).

Kantarcl, istanbul’ da Uretilen ve tilketime sunulan sucukldiaiksel,

kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerintpelirlenmesi Gzerine yagi bir
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argtirmada ise 5 ayri firmanin Urddtive satilan sucuklardan farkli zamanlarda
alinan drneklerde yagi calsma sonucu; 2 firmanin dretiminde maya ve kife hig
rastlamazken bir firmanin Grintinde 9%1@det/g, dierinde 63x1t adet/g
sonuncusunda ise 305.25%Helet/g maya ve kiif Uregni belirtmistir (30).

Elibol, Van piyasasinda tiketime sunulan salam vesisterin
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel nitelikleriniinceledgi bir aratirmada,

orneklerin %92’ sinde maya ve kife rastlamgm(31).

Kdse, Kayseri’ de imal edilen pastirma ve sucuklanuayene sonuclarini
degerlendirildigi bir calismada toplam numunenin %68.7’ sinin bakteriyolojik
yonden temiz bulundiunu aciklamgtir (16).

Con ve arkaddari, Afyon’da buyik kapasiteli egletmelerinde Uretilen
sucuk drneklerinin bazi mikrobiyolojik 6zellikleiimperiyodik olarak belirlengi

bir calsmada maya-kiif sayisini ortalama 1.2%4@b/g olarak saptargiardir (25).

Santos ve arkadlari, Arjantin tipi sosislerin Gretimi sirasinda islemi
uygulamalarinin Escherichia coli O157:H7 diuzeyl@eirdnemli dlclide azalmaya

neden oldgunu bildirmglerdir (32).

Sparo ve arkagtari, fermente sosislerin Uretiminde starter kilblarak
Enterococcus faecalis CECT7121 kullaniimasi durwhausu bakterinin biyolojik
koruyuculuk Ozellsi gostermesine lgh olarak elde edilen sosislerde patojen
mikroorganizmalarin Ureyemegini saptamglardir (33).

Yongjin ve arkadglari, gimi sazan ba@ eti ile yapilan sosislere
uyguladiklart  G¢ farkli  starter kdltir kammlarinin  gerek sosislerin
olgunlggmasinda gerekse lezzetlerinde c¢ok 6nemli olumluuglanin ortaya
¢ctkmasina neden ol@unu bildirmglerdir (34).
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Talon ve arkaddari, sosis Uretimi sirasinda kullanilan makinglerel
aletlerinin, tezgahlarin her kullanimdan 6nce veraanutlaka cok iyi bigekilde

temizlenmesi gerektini vurgulamslardir (35).

Zdolec ve arkadgari, geleneksel Hirvat sosislerinin Uretimindertsia
kaltar olarak Lactobacillus sakei bakterilerini kullandiklarine vsonu¢ olarak
ariniin olgunlegmasi sirasinda patojen mikroorganizmalarin sayisazalirken

laktikasit baktaerilerinin sayisinin agitni bildirmislerdir (36).

Yapilan calgmalar sonucunda elde edilen ortak gradretim
yontemlerinin son teknolojilere uygun olmasi, islemin uygulanmasi, starter
kaltar kullanilarak olgunlgmanin daha $hkli bir sekilde ydratilmesi ve
kontaminasyon kaynaklarina dikkat edilmesi durunaundrneklerin analiz
sonuclarinin olumlu ¢ikmasidir. Bunun yaninda Uregdellmeyen 6rneklerde
standart tretim teknolojisi kullanmanin sonucundame gortulmedi saptanmy
ancak koruyucu katki maddeleri kullaniminin  mikigarizma Uremesini

engelleyebilecg yonunde de dikkat cekilrgtir.

Nitrit ve nitratlar; gidalari; bakteri, kif ve mayaozulmalarina kar
korumak, raf omrinid uzatmak, ghd renk ve aromaylr gwmmak amaciyla
kullanilan gida katki maddelerindendir. Ozelikle tarlginda antimikrobiyal etki
gosteren nitrit ve nitrat, asidik pH’ larda daha et&ili olurlar. Bu maddeler;
salam, sosis, sucuk gibigcet trtnlerine katilarak hem etin rengini korurem

de sterilite sglarlar (15).

Ancak bu katki maddeleri; kanserojen nitrozaminlelusturmalari ve
kanin oksijen tama yetengini azaltmalari nedeniyle gida maddelerine katelrk
cok dikkatli davraniimahdic11). Batin et mamullerinde kullanilan nitrit ve nitrat
miktarlari gida tizgince sinirlandiriingtir. Bu oran nitrat igin %0.05, nitrit igin
%0.02’ dir.(11).
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6. SONUC

Sivas ilinde Uretim yapan 5 farkli sucuk fabrikaan belirli araliklarla
alinan sucuk orneklerinde yapilan gnana sonucunda o6rneklerin hicbirinde

maya ve kife rastlanmastr.

Bu sonu¢ Ankara piyasasinda satilan sucuklarin ahiigolojik kalitesini
argtirmaya yonelik bir cajmada elde edilen verileges) ve Istanbul’ da tretilen
ve tiketime sunulan sucuklarin fiziksel, kimyasalmikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi lGzerine yapilan bir an@amada saptanags) maya ve kuf sayilarina
gore cok buyik farkhlik icerirken, Adana’ da tukeé sunulan sucuklarin saprofit
ve patojen mikroorganizma dizeylerini belirlemekaangla yapilan cajmadaki

(27) verilerle benzerlik gostermektedir.

Van piyasasinda tuketime sunulan salam ve sosiskaikrobiyolojik,
kimyasal, fiziksel ve duyusal niteliklerinin inceld@igi bir aragtirmada 6rneklerin
%92’ sinde maya ve kife rastlanmatm (29). Bu argtirmanin sonuglari ile

calismamizdaki sonugclar birbirine ¢ok yakindir.

Son yillarda gletmeler sucuklarin daha kisa siirede olgumés! icin hem
ISt islemi uygulamakta hem de starter kiltir kullanmaktad Gerek firma
yetkilileri ile yaptgimiz gorigmelerden anlagimiza, gerekse gozlemlerimize
gore ilimizde sucuk Ureten firmalar Gretim tekirbakimindan birbirine benzer bir
yol izlemektedirler. Sucuklarin olguslaalari sirasinda isslemi uygulayan bu
firmalarin Urettikleri sucuklarda maya ve kuf Uresimen gorilmemesi normal bir
sonuctur. Catmamizdan oOnce yapilan géir argtirmalardan gundmuize yakin
olanlarinda maya ve kuf sayilarinin ¢ok az goérulmega hi¢c gorilmemesi buna
kargilik eski tarihli calgmalarda bu sayinin yuksek cikmasi geminin sucuk
ureticileri tarafindan ginimizde daha yaygin sekilde kullaniimasi nedenine

baglanabilir. Bununla beraber sucuk Uretimi esnhasindacuk hamuru
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hazirlanirken koruyucu maddelerin, Ozellikle nitue nitratin maya ve kuf
gelisimini  engelleyici etkisinden dolayl fazlaca katilsna da Uremenin
gorulmemesini gdayabilir.

Elde edilen sonuglar uretici firmalara aktarilirkbo konuya dikkatleri
cekilmelidir. Uretim sirasinda dikkat edilmeyenyeip kurallarina bz olarak
ortaya clkabilecek mikrobiyolojik kirlenmeleri veubun olumsuz etkilerini,
ayrica mikrobiyolojik tGremeyi engellemek icin katknaddelerinin geggnden

fazla kullanmanin son derece tehlikeli sonuclaiwtabilecgi anlatiimalidir.
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