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Ozet

Uygun olmayan kosullarda Uretilen sucuklarda gida kaynakli patojenlerden Listeria monocytogenes, koagiilaz (+) Staphylococcus aureus
ve koliformlar gelisebilmekte ve bu rlnler insan sagdligi agisindan risk arz edebilmektedir. Bu ¢alismada, Mersin ve Adana illerine bagli
yaylalarda geleneksel yontemlerle dretilen (kirsalda satisi ve servisi yapilan) 60 sucuk drnegi L. monocytogenes, koagllaz (+) S. aureus
ve koliformlar agisindan incelenmistir. Tirk Gida Kodeksine gére sucukta hi¢ bulunmamasi gereken L. monocytogenes 7 6rnekte tespit
edilmistir. Ayrica 10 6rnekte koagllaz (+) S. aureus ve 18 drnekte koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmistir. Kirsal alanda sucuk satis
ve servis noktalarindaki denetimlerin arttirilmasi ve tretim yapan kisilerin hijyen konusunda egitimi sorunun ¢éziimiine katki saglayacaktir.

Anahtar sozciikler: Et (iriinleri, Sucuk, Mikrobiyel kalite, Gida kaynakl patojenler

An Investigation on the Microbiological Quality of
Sucuk Produced by Traditional Methods

Summary

Foodborne pathogens like Listeria monocytogenes, coagulase(+) Staphylococcus aureus and coliforms may grow in sucuk produced
under unsuitable conditions and possess risks for human health. In this study, 60 sucuk samples produced by traditional methods in plateaus
of Mersin and Adana provinces were investigated in terms of L. monocytogenes, coagulase (+) S. aureus and coliforms. L. monocytogenes,
which must not to be present in sausages according to Turkish Food Codex, was detected in 7 samples. In addition, 10 of samples were
found to be contaminated with coagulase (+) S. aureus and 18 of samples with coliforms. Increasing controls of sausage sale and service
points in rural areas, and training of producers on hygiene will contribute to the solution of the problem.
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GiRiS

Sucugun bilesimi (yag, baharat ve diger katki madde-
lerinin miktar ve cesitleri) pazar isteklerine gore degis-
mektedir. Geleneksel sucuk Uretimi iklim kosullarina bagh
olarak 6zellikle sicakhidin, hava akiminin ve rutubetin
uygun oldugu sonbaharda yapilr. Sucuk hamuru kiliflara
doldurulduktan sonra askilara alinarak olgunlasmaya
birakilir. Bu yontemde sucuklar 20-30 giinde olgunlasir ™.
Fermente sucuklarda kalite niteliklerinin gelistirilip art-
tirllmasinda bazi mikroorganizmalarin enzimatik ve
teknolojik etkileri blytk édnem tasir. Bu mikroorganiz-
malarin baslicalari laktobasil, mikrokok ve stafilokok
grubunda yer alan bakteri tirleridir. Bunlardan laktobasiller
dogrudan olusturduklari laktik asit ile fermente sucuklarda

pH'nin didsmesi, aroma olusumu ve dolayli olarak renk
olusumunda; mikrokok/stafilokoklar ise nitrati indirge-
yerek renk ve aroma olusumunda rol oynarlar 2. Gele-
neksel yontemlerle yapilan fermente Tirk sucugu, olgun-
lasmada 6nemli rol oynayan faydali bakterilerin yani sira
istenmeyen bazi mikroorganizmalar da barindirabilir. Bu
calismada incelenen bakterilerden biri olan S. aureus’un,
dinyada bakteriyel gida zehirlenmelerinden sorumlu
tutulan bakteriyel ajanlar arasinda ilk sirada yer aldigi
belirtiimektedir &,

Koliform grubu bakteriler 37°C'de 48 saat icinde
laktozdan asit ve gaz olusturabilen bakterilerdir. Koliform
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grubu bakteriler gidalarda hijyen indikatori olarak deger-
lendirilir. Listeria cinsinin 8 tUru vardir. Bu tirler Listeria
monocytogenes, L. innocua, L. seeligeri, L. welshimeri, L.
ivanovii, L. marthii, L. rocourtiae ve L. grayi'dir. Listeria
turleri icerisinde insan listeriozisi ile genel olarak Listeria
monocytogenes seyrek olarak da L. seeligeri ve L. ivanovii
iliskilendirilmektedir ™. Listeria ubikiter bir bakteri oldugun-
dan insanlara gecisinde gidalar basta olmak (izere bircok
muhtemel yol vardir. insan listeriozunun asil kaynagini L.
monocytogenes ile kontamine hayvansal gidalar olustur-
maktadir B. Sucuk hamurunun baslangi¢c pH'sinin yiiksek
olmasi L. monocytogenes gelismesi icin uygun ortam sagla-
maktadir. Olgunlagmanin ileri giinlerinde degisik faktorlerin
(6rn. bakteriyosin) kombine etkisi ile sayr azalmaktadr.

Gidalarda L. monocyogenes belirlenmesinde sifir tolerans
politikasi gecerlidir. Bu ytzden L. monocyogenes analiz-
lerinde 25 gr'da var/yok testi uygulanmaktadir. Turk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore ¥
fermente sucukta L. monocytogenes bulunmamalidir. Ayni
yonetmenlikte S. aureus ve koliform icin herhangi bir kriter
mevcut degildir. Tirk Standartlari Enstitlisi'niin 2002
yilinda yayimladigi TS 1070 Tirk sucugu standardina gore;
incelenen her bes 6rnekte S. aureus icin bir érnekte 5x10°
kob/g dort 6rnekte 10% kob/g' ve koliform grubu bakterile-
rin 10 kob/g’t gegmemesi gerektigi 6ngorilmektedir. Kok
ve ark.” Aydin ilinde satisa sunulan fermente sucuklarin
%14'tinde Listeria spp. ve %4’iinde L. monocytogenes tespit
etmislerdir. Ayrica degisik oranlarda koagiilaz (+) S. aureus
ve koliform grubu bakteri belirlediklerini bildirmislerdir.
Oksiiztepe ve ark. Elazig'da yaptiklan calismada sucuk
orneklerinin %9'unda Listeria spp. ve %10'unda koagiilaz
(+) S. aureus tespit etmislerdir .. Koluman ve ark.® ince-
ledikleri 50 kiyma 6rneginde %70 oraninda S. aureus,
Guven ve ark.” ise 80 kiyma 6rnedinin %46.25'inde bu
bakteriyi tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Son yillarda fast food kulturinin ve islenmis et Uriin-
lerindeki rekabetin artmasi ile geleneksel Turk sucugu daha
cok sehirden uzak noktalarda ve kirsalda yemek hizmeti
veren isletmelerde bulunur hale gelmistir. Ulkemizde halkin
damak tadina hitabeden ve sevilerek tiiketilen bir Griin
olan fermente sucukta halk sagligi acisindan muhtemel
risklerinin belirlenmesi, bilimsel ve yasal bir gerekliliktir. Ham
maddesinin et olmasi dolayisiyla sucugun, hammadde ve
Uretim asamasindan tlketiciye ulasincaya kadar gecen her
donemde olusabilecek mikrobiyolojik riskler halk saglhgi
acgisindan 6nem tagimaktadir. Bu calisma, kirsal piyasadan
temin edilen fermente sucuklarin L. monocytogenes,

koagiilaz (+) S. aureus ve koliformlar agisindan mikrobiyolojik
kalitesini ortaya koymak amaciyla yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Galismamizda 60 adet fermente sucuk kullanild.
Ornekler Adana, Tarsus, Mersin yaylalarindan Eyliil-Ekim-
Kasim 2011 zaman diliminde toplandi. Aseptik sartlarda
steril numune posetlerine alinarak soguk zincirle labora-
tuara getirilen 6rnekler hemen analize alindi.

L. monocytogenes aranmasi "% ve S. aureus sayimi igin '
FDA/BAM yontemleri kullanildi. Koliform grubu bakterilerin
sayimi icin Halkman'in belirttigi metot kullanildi ',

BULGULAR

Calismamizda kullanilan 60 adet fermente sucuk
orneginin 7'sinde L. monocytogenes, 10'unda koagulaz (+)
S. aureus ve 18inde koliform grubu mikroorganizma tespit
edilmistir. Kati vasatta tipik L. monocytogenes kolonisi
tespit edilen 6rneklerdeki sonuglar, ayni 6rneklerin vidas
sonuglari ile uyumlu bulundu. Fermente sucuklarin mikro-
biyolojik analizleri sonucu elde edilen pozitif 6rnekler
Tablo 1'de, fermente sucuk orneklerinde mikroorganizma
sayllarinin yiizde dagilimi ise Tablo 2'de verilmistir.

TARTISMA ve SONUC

’

Ozellikle et ve et Uriinleri ile insanlara bulasan Listeria
lar insanlarda ciddi infeksiyonlara yol acabilmektedir. Bu
calismada analize alinan orneklerin %11.6'sinda L.
monocytogenes tespit edilmistir. Sancak ve ark. ¥, fer-
mente Tirk sucuklarinda yaptiklari ¢alismada, 6rnek-
lerin %15'inde L. monocytogenes tespit ettiklerini bildir-
misleridir. Ayni calismada salam 6rneklerinin %10’unun,
sosis Orneklerinin ise %25'inin L. monocytogenes ile konta-

Tablo 1. Fermente sucuk 6rneklerinin mikrobiyolojik sonuglari (n=60)

Table 1. The results of microbiological of samples fermented sausage (n=60)

. . (+) Toplam Ornek
ELbieafdaniens Ornek Sayisi % Sayisi
L. monocytogenes 7 11.6 60
Koagiilaz(+) 10 166 60
Staphylococcus aureus
Koliform 18 30.0 60

Tablo 2. Fermente sucuk drneklerindeki mikroorganizma sayilarinin yiizdesi (kob/g, n=60)

Table 2. The fermented sausages samples of microorganism count percent (cfu/g, n=60)

<0.1x10 0.1x10" - 9.9x10' 1.0x10? - 9.9x10? 1.0x10° - 9.9x103 >1.0x10*
Mikroorganizma
n % n % n % n % n %
Koagtilaz(+) Staphylococcus aureus 50 834 1 1.66 5 8 4 6.4 - -
Koliform 42 70 1 1.66 9 15 13.33 - -
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mine oldugu bildirilmistir. Calismamizda tespit ettigimiz
%11.6 L. monocytogenes orani Sancak ve ark."® tarafindan
tespit edilen %15'lik ve Bozkurt ' tarafindan 25 sucuk
orneginde bildirilen %31.58’lik oranlardan dusuktar.
Kok ve ark.® Aydin‘da, Oksiiztepe ve ark.” Elazig'da
yaptiklari calismalarda fermente sucuklarin %4'tGinde L.
monocytogenes bulundugunu bildirmislerdir. Arastirma-
cilanin tespit ettikleri oran, bu calismada belirlenen orandan
oldukca distktir. Bu farkliliklar 6rneklerde kullanilan sorbat,
nitrat ve starter gibi katki maddelerinin varligindan ve farkli
oranlarda bulunmasinin yani sira ambalaj farkliliklarindan
da kaynaklanabilir. Sucuk Uretiminde kullanilan tuz,
sodyum nitrit gibi maddelerin antilisterial etkilerinin yani
sira, olgunlasma sirasinda floraya hakim olan laktobasillerin
pH'y1 disliirmesi ve yine bu bakterilerin Gretmis oldugu
bakteriosinlerin antagonistik etkisinden dolayr sucukta L.
monocytogenes sayisi azalabilir. Colak ve ark.' istanbul
piyasasindan elde ettikleri 300 sucuk 6rneginin 35‘inde
(%11.6) L. monocytogenes tespit etmislerdir. Bu veriler
calismamizda elde ettigimiz verilerle oransal bakimdan
tam uyum icerisindedir.

pH 4.2'nin Uzerindeki fermente et Uriinlerinde bulunma
ihtimali yuksek olan S. aureus inceledigimiz 6rneklerden
10'unda (%16.6) tespit edilmistir. Kok ve ark.® inceledikleri
drneklerin %12'sinde, Oksiiztepe ve ark.”’ %10'unda Sancak
ve ark.'® %16'sinda (koagilaz (+) S. aureus tespit ettikle-
rinin bildirmislerdir. Bulgularimiz Sancak ve ark.'® bil-
dirdigi bulgular ile uyum icerisindedir. Erdogrul ve ark.”
fermente sucuklarda bildirdigi %6.6 S. aureus oranindan
ise oldukca fazladir. Tespit oranlarinin farkli olmasinda
incelenen Ornek sayisi degiskenliginin etkili oldugu disi-
nilmektedir. Ozmotolerant bir bakteri olan S. aureus ile
sucuk yapimi sirasinda az sayida kontaminasyon olsa
dahi fermentasyon siirecindeki disik a, dizeylerinde
gelisip toksik etki gosterebilir. Uygun kosullarda olgun-
lastinlmayan ve starter kiltiir icermeyen sucuklarda stafilo-
koklarin geliserek enterotoksin olusturabilecekleri belirtil-
mistir B, Stafilokokal gida zehirlenmelerinin 6niine gec-
mek icin Uretim, personel ve alet ekipman hijyeni 6nem
arzetmektedir. Kirsalda Uretilen sucuklarda koruyucu ve
starter kultir kullaniimadigi distntlmektedir.

Bu calismada kullanilan 6rneklerde hijyen indikatori
olarak bilinen koliform bakterilerine %30 oraninda rast-
lanmistir (Tablo 7). Bu durum ham maddenin kontamine
olmasindan, Gretim hijyenine dikkat edilmemesinden,
alet ekipmanin kontamine olmasindan ve yetersiz olgun-
lastirmadan kaynaklanabilir. Koliform grubu bakteriler
Grlndn raf 6mrind azaltan onemli bir faktordir. Kok ve
ark.®™ sucuk orneklerinde ortalama koliform bakteri sayisi
1.62 log kob/g olarak bumuslardir. Erdogrul ve ark.'”
inceledikleri sucuk 6rneklerinde ortalama koliform bakteri
sayisinl 244/g, olarak bildirmistir. Bu calismada koliform
saylisi Ureme olan 6rneklerde 9.0x10' - 6.0x10° kob/g arasinda
bulunmustur. Calismalar arasindaki farkliliklar Gretim yerle-
rindeki hijyen, ham maddenin bakteriyel yikd, personel

ve alet-ekipman hijyeninden kaynaklanabilir. Ozellikle
koagiilaz (+) S. aureus ve koliform sayisinda tespit edilen
miktarlar bu parametrelerin sucukla ilgili mikrobiyolojik
kriterler ydnetmeligine girmesi gerektigini ortaya koymak-
tadir. Toplam 42 6rnekte koliform grubu bakteriye rastlan-
madi. Bunun sebebi olgunlasma sirasinda su aktivitesi-
nin azalmasi, pH'nin dismesi, rekabetci flora ve bakteri-
yosinlerin varligi olabilir.

Sonug olarak elde edilen veriler sucuk orneklerinde L.
monocytogenes, koagiilaz (+) S. aureus ve koliform grubu
bakterilerin varligini ortaya koymustur. Bu durum Griiniin
raf dGmrindn kisalmasina neden olmasinin yaninda halk
saghgi acisindan da blyik 6nem arz etmektedir. Sucugun
uygun olmayan kosullarda Uretilmesi ve degisik ozel-
liklerdeki ham maddeler kullanilmasindan kaynaklanan
mikrobiyel riskleri bertaraf etmek icin kirsal alandaki satis ve
servis noktalarinda denetimlerin artirlmasi gerekir. Gele-
neksel sucuk Uretimi yapan kisilerin ham madde ve Uretim
hijyeni yani sira muhafaza ve satis kosullar konularinda
egitilmesi Urlnlerin halk saghgi riski olusturma ihtimalini
dusurecektir.
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