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Oz

Et isleme ve {irline doniistirme siire¢leri zahmetli ve
maliyetlidir. Bu nedenle daha fazla kar elde etme amaciyla
bazi isletmeler tarafindan et {irlinleri igerisine daha ucuz
ikame maddeleri ilave edilmekte, cesitli taklit ve tagsisler
yapilmaktadir. Etkili bir gida kontrolii ve giivenilir gida
iiretiminin saglanmasinda temel bilesenler mevzuat ve
resmi kontrollerdir. Arastirma, Tiirkiye’de yapilan resmi
denetimler esnasinda alinan sucuk ve pastirma drneklerinin
bazi kalite 6zelliklerinin ve gida giivenligine uygunlugunun
belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmistir. Bu amagla
Tiirkiye’de iiretilen pastirma ve sucuklardan 8 yil siiresince
Ornekler alinarak kalite analizleri yapilmistir. Kalite
parametreleri olumsuz sonuglanan sucuk Ornegi sayisinin
574 (%6.69) oldugu, olumsuz sonuglanan 6rnek sayisinin
71 (%12.37) ile 2017°de en yiiksek, 39 (%6.79) ile 2015°de
en diisik oldugu belirlenmistir. Bu olumsuzluklarin
temelini; sucuk orneklerindeki yag miktarinin yiiksek
olmasi, histolojik muayenede tek tirnakli, kanatli ve domuz
etlerinin saptanmasi olusturmustur. Pastirma 6rneklerinde
ise olumsuz kalite parametrelerine rastlanan 6rnek sayis1 49
(%3.25) olup, olumsuz oOrnek sayisinin 2018’de (7
adet/%8.54) en yiiksek, 2014’de en diistik (1 adet/%?2.04)
oldugu belirlenmistir. Bu olumsuzluklarin temelini ise,
pastirmalardaki rutubetin ve koagiilaz (+) Staphylococcus
yiikiiniin yiiksek olmasi olusturmustur. Bu sonuglara gére
pastirma ve sucuklarda dikkat edilmesi gereken
parametrelerin baginda histolojik muayene, rutubet, yag ve
mikrobiyolojik kriterlerin bulundugu sonucuna varilmustir.

Anahtar kelimeler: Sucuk, Pastirma, Kalite, Gida
giivenligi, Geleneksel et iiriinleri

Giris

Hayvansal kaynakli gidalar, protein degerlerinin yiiksek
olmast nedeniyle beslenmede Onemli bir yere sahiptir.
Yeterli ve dengeli beslenme amaciyla almman protein
miktarinin en az %>50’sinin hayvansal kaynakli olmasi
gerekmektedir [1]. Et, bilesimindeki yiiksek biyolojik
degerli protein, demir, B12 vitamini ve diger B kompleks

Abstract

Meat processing and its processes are laborious and costly.
For this reason, some producers reduce the cost by adding
cheaper substitutes to meat products, making imitation and
adulteration to gain more profit. Legislation and official
controls are key components in ensuring effective food
control and safely food production. This study was
conducted to determine some quality characteristics and
compliance with food safety of sausage and pastrami
samples collected during official controls in Turkey. For
this purpose, pastrami and sausages produced in Turkey for
8 years were taken from food companies and quality
analyzes of taken samples were performed. Based on
obtained results, it was found that the total number of
samples with negative quality parameters in sausage
samples was 574 (6.69%). In terms of quality parameters,
the highest number of negative samples (71, 12.37%) was
identified in 2017 and the lowest number of negative
samples (39, 6.79%) in 2015. The main reasons for these
problems are high fat content in the sausages and the
presence of horse, poultry and pork meats in the
histological examination of red meats. In the pastrami
samples, the number of samples with negative quality
parameters was 49 (3.25%). The number of negative
samples was highest in 2018 (7 items/8.54%) and lowest in
2014 (1 item/2.04%) has been determined. The basis of
these negativities was the high humidity and coagulase (+)
Staphylococcus load in pastrami. According to these
results, it was concluded that histological examination,
moisture, fat and microbiological criteria are the main
parameters to be considered in bacon and sausage.

Keywords: Sucuk, Pastirma, Quality, Food safety,
Traditional meat products

vitaminleri, ¢inko, selenyum, fosfor vb. besin elementleriyle,
fiziksel ve mental gelisim bakimindan 6nemli gida maddeleri
arasinda yer almaktadir [2]. Ulkemizde ve diinyada, damak
tad1 ve geleneklere gore farkl et tiriinleri bulunmaktadir [3].
Jerky Giiney Amerika; Country Style Ham ABD; Serrano ve
Iberian Ham Ispanya; Toscano italya; Bayonne Ham Fransa;
Spekeskinke Norveg; Hangikjot izlanda; Jinhua Ham ise Cin
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icin 6nem arzeden et iriinleri arasinda yer almaktadir [4].
Sucuk ve pastirma, Tirkiye'de yaygin olarak tiiketilen
geleneksel et tiriinleri arasinda yer almaktadir [5].

Tarihi kayitlarda, milattan 6nce 2000°1i yillardan itibaren
kurutma, fermentasyon, salamura, tuzlama vb. islemlerin
etin muhafazasi amaci ile kullamldig1 belirtilmektedir [6].
Kiirleme, fermente edilerek kurutulan et triinlerinin raf
Omriinii uzatmak amaci ile kullanilmakta olan bir yontemdir.
Nitrat, nitrit vb. katki maddeleri, arzu edilen renk, aroma
olusumu ve bozunma yapan mikroorganizmalarin inhibe
edilmesini saglamaktadir. Kiirleme ajanlarinin avantajlarina
ragmen, limit degerlerin tizerinde kullanimi1 saglik risklerine
de beraberinde getirmektedir [5]. Et iiriinlerinin incelenmesi
amactyla anatomik, histolojik, mikroskobik, organoleptik,
kimyasal, elektroforetik, kromatografik veya immiinolojik
yontemlere = dayanan  ¢esitli  analitik  yontemler
uygulanmaktadir [7].

Kimyasal analiz yontemleri ile kaliteyi diisliren ve
besleyici degeri azaltan bitkisel kaynakli maddelerin
karigtirilma oranlari; mikrobiyolojik analiz yontemleri ile
ciftlikten sofraya tiim proseslerde hijyenik kosullara uyulup
uyulmadigr belirlenmektedir. Serolojik yontemlerle eti
kullanilan hayvan tiirleri; organoleptik analizlerle ise genel
goriiniim, renk, aroma, lezzet gibi subjektif parametreler
tespit edilmektedir [8, 9]. Et ve et lriinlerine histolojik
analizler de uygulanmaktadir. Histolojik analizlerle prolin ve
hidroksi prolin 6l¢iimleri yapilarak kollajen miktar1 ve et
dirtinlerine katilan doku tipleri tespit edilmektedir [10, 11].
Tim bu analizler gida giivenliginin saglanmasi agisindan
Onem arz etmektedir.

Standartlar, denetim sekli ve sonucunu biiyiik 6l¢iide
etkileyebilmektedir. Denetim siirecindeki faktorlerden olan
denetginin yeterlilik derecesi de 6nem arz etmektedir [12].
2015-2030 yillar1 i¢in Diinya Gida Programi toplulugu
tarafindan, bireylerin hayatlarinin iyilestirebilmesi igin
kiiresel ¢capta amaglar belirlenmistir. Bu amaglarin temelinde
acliga son verilmesi, giivenilir gidanin saglanmasi,
beslenmenin iyilestirilmesi ve siirdiiriilebilir tarimin tesvik
edilmesi yemini, programin Oncelikleri arasinda yer
almaktadir. Ayrica desteklenme gereksinimi bulunan
iilkelerin sosyal ve ekonomik kalkinmasi i¢in gida yardimi
yapilmasi, acil durumlar ve kriz donemlerinde ortaya ¢ikan
gida ihtiyacinin giderilmesi, BM ve FAO’nun oOnerileri
dogrultusunda  kiiresel ¢apta  gida  giivenliginin
saglanabilmesi amaciyla, 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma
Hedefleri kapsaminda yardim faaliyetleri yiiriitiilmekte ve
stirdiirilmektedir [13].

Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan denetim
faaliyetleri; risk bazli denetim prosediiriine uygun olarak,
gidalarin igeriklerine gore yil igerisinde bir veya daha fazla
siklikta gerceklestirilmektedir. Gida iretim yerleri ve
Ozellikle hayvansal kaynakli gidalar igin, saglik yoniiyle
olusturdugu riskler nedeniyle denetim sikligi daha fazla
gergeklestirilirken, satis ve toplu tiikketim yerleri i¢in daha az
siklikta gergeklestirilmektedir [14].

Diinya Saglik Orgiitii (WHO), Gida Tarim Orgiitii (FAO)
ve Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu tarafindan
gida giivenligi, “saglikli ve kusursuz gida iiretiminin
saglanmasi amaciyla gidalarin iiretim, isleme, muhafaza,

tagima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi
ve Onlemlerin alinmasi” geklinde tanimlanmugtir [15]. Son
yillarda tiiketicilerin bilinglenmesine paralel olarak, gida
kanunlarinin iilkeler tarafindan daha saglikli ve giivenilir
gida tretilmesi amaciyla giincellenmesi sonucu Onemli
ilerlemeler kaydedilmistir. Uretim zincirinin herhangi bir
halkasindaki  aksama, tiketime sunulan gidalarin
giivenliginde ¢esitli risklerin ortaya ¢ikmasma yol
acabilmektedir [16]. Etkili bir gida kontrolii ve giivenilir gida
iiretiminin saglanmasinda temel bilesenler mevzuat ve resmi
kontrollerdir [17]. Avrupa Birligi’ne iiye devletlerin, resmi
gida kontrollerinin diizenli, risk bazli ve uygun araliklarla
yapilmasi amaciyla yasal bir zorunlulugu bulunmaktadir
[18]. Yaptirimlar konusunda diizenlemelerin ayrintilari ve
kurumsal cercgevelerle ilgili iilkeler arasinda farkliliklar
goriilmektedir. Ancak gida iireticileri ile gida giivenligi
mevzuatina uyumun saglanmasinin amaglandigi ilkeler
evrenseldir [19]. Tim bunlardan dolayr gida giivenliginin
saglanmast Ozellikle geleneksel et ve et iiriinlerinden
pastirma ve sucuk Orneklerinde olduk¢a Onemlidir. Bu
nedenle bu arastirma, Tiirkiye’de resmi denetimler esnasinda
alman sucuk ve pastirma numunelerinin analiz sonug¢larinin
degerlendirilmesi ve gida giivenligine uygunlugunun
belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmistir.

Materyal ve metot

Materyal

Arastirma, 2011 yilindan itibaren 2019 yili Temmuz
ayma kadar yapilan denetim sonuglarmi kapsamaktadir.
Calismada, Tirkiye’de tretim yapan 85 farkli gida
isletmesinden 8 yil siiresince Gida Mevzuatina ve Gidalarda
Numune Alma Yo6netmeligine uygun olarak sucuk ve
pastirma Ornekleri alinmig ve bu Orneklerin bazi kalite
analizleri yapilmigtir [20].

2.2 Metot

2.2.1 Fizikokimyasal analizler

Rutubet tayini, tuz tayini, pH, benzoik asit, sorbik asit
tayinleri, boya aranmasi, nigasta aranmasi, nitrit ve nitrat
tayini, antibiyotik aranmasi, dioksin ve dioksin benzeri
poliklorlu bifeniller (PCB) toplami, agir metal tayini TS
1069 standartlarina uygun olarak gergeklestirilmistir [21].

Rutubet tayini: Gravimetrik olarak belirlenmistir.

Tuz tayini: Uriinde serbest klor igeriginin belirlenmesi
esasina dayanmaktadir.

pH tayini: El tipi pH metre (AZ Instrument) ile
numuneye, cam elektrot ile referans elektrot arasindaki
gerilim farkinin 6l¢iilmesi esasina gore yapilmistir.

Benzoik asit tayini: Tayin spektrofotometrik olarak
yapilmigtir. Benzoik asit iceren seri kalibrasyon standart
soliisyonlar1 hazirlanmistir. Orneklerin ve standartlarin optik
yogunluklar1 267.5, 272 ve 276.5 nm de okunmustur. Daha
sonra absorbanslar bulunarak degerler hesaplanmistir.

Sorbik asit tayini: Sorbik asidin drneklerden izolasyonu
ile buharli distilasyon ile 6rneklerden ekstrakte edilen sorbik
asidin potasyum dikromat ile oksidasyonu ve olusan
malonaldehitin tiyobarbiitirik asit (TBA) ile titrasyonu yani
renk degisimi (kirmizt rengin olusmasi) prensibine
dayanilarak gergeklestirilmistir.
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Organik boya aranmasi: Gliserin ve salisilat ¢ozeltisi
kullanilarak homojen hale getirilen 6rnegin igerisine katilmig
ve su banyosunda 1sitilip stiziilmiigtiir. Siiziintiiniin rengine
bakilarak renk sari (-), renk kirmizi ise sap c¢ozeltisi
icerisinde 1-2 saat dinlendirilmistir. Cokelek olusuyorsa (+)
olusmuyorsa (-) olarak degerlendirilmistir.

Inorganik boya aranmasi: Potasyum bisiilfit, asetik asit
ve yag1 onceden giderilmis yiin parcasindan yararlanilmistir.
Organik boya aranmasinda geriye kalan siiziintiiniin {izerine
sirastyla potasyum bisiifit, asetik asit ve yiin pargasi ilave
edilip sicak su banyosunda karigim 1sitilmistir. Yiin parcasi
kirmiziya boyanip rengi ¢ikmazsa inorganik boya (+),
degilse (-) olarak degerlendirilmistir.

Nisasta aranmasi: Ornegin  alkolli KOH ile
hidrolizasyonu yapilarak, olusan iist tabakanin ayrilmasi
saglanmistir. Ayn1 sekilde kabin altinda olusan ¢okelti etil
alkolle yikanmis ve siiziilmiigtlir. Daha sonra Whatman No 1
stizgeg kagidi ile siizilmiistiir. Stizge¢ kagidinin tizerindeki
kalintinin ¢oziilerek hidrolize edilmesi ile olusan glikozun
titrasyonu sonucu tayin edilmistir.

2.2.2.  Mikrobiyolojik analizler

Pastirma ve sucuk Orneklerinde Koagiilaz  (+)
Staphylococcus, siilfiti indirgeyen anaerob bakteri, kiif-maya
miktari, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, E. coli
0157, Bacillus cereus, enterotoksin tayini, Clostridium
perfringens, Campylobacter ssp. sayimlari TS 1069
standartina uygun olarak yapilmistir [21].

Koagiilaz (+) Staphylococcus testi: Bu amagla Baird
Parker Agar kullanilmistir. Bu besiyerinin kullanilma
nedenleri S. aureus’un potasyum telluriti indirgemesi ve
yumurta sarisini hidrolize ugratmasidir. Et 6rneklerinin seri
diliisyonlar1 hazirlanmigtir. Ekim yapilmig petriler 35°C 48
saat siire ile inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon
sonunda petrilerde dar, piiriizsiiz, konveks, yuvarlak ve
cevresinde yar1 saydam bir zon bulunan ortalama 3 mm
capindaki siyah-gri parlak koloniler sayilmistir. Bu
kolonilerin dogrulanmast i¢in hazir ticari kitler kullanilarak
koagulaz testi yapilmistir. Hazir ticari kitlerde tipik koloni
direkt teste uygulanarak sonu¢ alinmustir.

Siilfiti indirgeyen anaerob bakteri sayimi: Sulfite
polymiyxin sulfadiazine agar ile analiz gerceklestirilmistir.
Rolltiip teknigi ile inokiile edilen et 6rnekleri 35°C 24-48
saat siire ile inkiibasyona tabi tutulmus ve olusan siyah
koloniler sayilmistir.

Kif ve maya sayimi: %10’luk tartarik asit ile potato
dekstroz agar besiyerinin pH degeri 3.5’¢ ayarlanmustir.
Dokme plak yontemi ile ekimleri yapilmis ve 25°C’de 5 giin
sire ile inkiibasyon islemine tabi tutulmustur. Olusan
koloniler sayilmistir.

Salmonella spp. tayini: On zenginlestirme yapilan
orneklerde secici zenginlestirme besiyeri olarak Rappaport
Vassiliadis (RV) sivi besiyeri (HiMedia, India)
kullanilmistir. Stv1 besiyeri 42°C’de 24 saat inkiibasyona
tabi tutulmustur. Daha sonra seri diliisyonlar1 hazirlanmistir.
Secici kat1 besiyerleri olan salmonella shigella (SS) agar
(HiMedia, India) ve brilliant green phenol red lactose
sucrose (BPLS) agar’a (HiMedia, India) 25’er mL yayma
ekim yapilmistir. 37°C’ de 18-24 saat inkiibasyondan sonra

SS agar ilizerinde iireyen siyah merkezli koloniler ile BPLS
agar lizerinde iireyen laktoz negatif 6zellikteki pembe seffaf
kolonilerden egri jeloz besiyerlerine saf kiiltiirler izole
edilmigtir. Daha sonra dogrulama testleri (Gram boyama,
sitokrom oksidaz ve katalaz) gergeklestirilmistir.

Listeria monocytogenes aranmasi: Listeria selective
Enrichment Broth Base (LEB, Oxoid CM 862) inkiibasyon
ile 6n zenginlestirme, zenginlestirme (asil zenginlestirme
broth’u olan Fraser Broth’a Oxoid CM 895 ile inkiibasyon),
kat1 besiyeri Oxford (Listeria Selective Agar Base, Oxoid
CM 856) ve Palcam agar’a (Oxoid CM 877) ekim ile
kolonilerin degerlendirilmesi yapilmistir. Yesil gri koloniler
stipheli goriinerek TSA ekim yapilmis ardindan rapid test
asamasi gerceklestirilmistir.

E. coli 0157 aranmas:: Immunolojik test Kkitleri
kullanilarak hizli testler gerceklestirilmigtir.  Selektif
zenginlestirme besiyeri kiiltiirinden alinan koloninin su
icindeki stispansiyonu, kaynar suda 15 dakika bekletilmistir.
Daha sonra ise oda sicakligina gelinceye kadar
sogutulmustur. Ardindan olusan siispansiyondan belli bir
miktar kitin goziine yerlestirilmis ve 20 dakika siiresince oda
sicakligl kosullarinda bekletilmistir. Siire sonunda kitte
kirmizi bir serit olusmussa test (+) olarak degerlendirilmistir.

Bacillus cereus aranmasi: Et numunesi, Tripticase Soy
(CASO) Polimiksin Broth besiyerinde 30°C'de aerobik
kosullarda 21+3 saat inkiibasyona tabi tutulmustur. Bu siire
sonunda bulaniklik olusuyorsa MYP agara siirme ekim
yapilip standart analize devam edilmis ve var/yok testi
yapilmigtir.

Enterotoksin tayini: ELISA tekniginden yararlanilarak
stafilokok izolatlarindaki klasik tip (SEA-SEE) enterotoksin
varliklari tespit edilmistir.

Clostridium perfringens analizi: Perfringens Enrichment
Medium kullanilarak zenginlestirme yapilmig, Tryptose
Sulphite Cycloserine (TSC) agar ile ekim yapilmistir.
Dogrulama testlerinden Gram boyama, katalaz, laktoz,
jelatin, hareketlilik, nitrat, reverse-CAMP ve asit fosfataz
analizleri yapilmistir. Clostridium perfringens Gram (+),
katalaz (-), laktoz (+), jelatin (+), hareket (-), nitrat (+),
reverse— CAMP (+) ve asit fosfataz testi (+)’dir.

Campylobacter analizi: On zenginlestirme (Preston
Broth), selektif zenginlestirme (Columbia Agar), izolasyon
ve  dogrulama  (biyokimyasal testler) asamalari
gergeklestirilmistir.

2.2.3.  Serolojik analizler

Ette histolojik muayene, ette tiir tayini, domuz eti/geni
aranmasl, soya geni aranmasi TS 1069 standartlarina uygun
olarak gerceklestirilmistir [21].

Histolojik muayene: Numune 6nce formolde 1 giin tespit
edilmistir. Dereceli alkol ve ksilen serilerinden gegirilerek
parafin bloklara gdmiilmistiir. Mikrotom yardimu ile parafin
bloklardan kesit alinarak lam tizerine konulmus ve lamelle
kapatilmigtir. Hematoksilen eozin ya da trikrom boya
yontemleri ile bu lameller boyanmig ve daha sonra
mikrostopta incelenmistir.

Domuz eti/geni aranmasi: Calismada SureFood Animal
Real-time PCR kitleri (Congen) kullanilmigtir. Real-Time
PCR tekniginden yararlanilarak analiz gergeklestirilmistir.
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Soya geni aranmasi: Bu analiz ayni sekilde PCR teknigi
ile Soya Geni Taramasi-Kit metodu (Bosphore Soy Species
Detection Kitvl)’ndan yararlanilarak gerceklestirilmistir.

2.2.4.

Pastirma ve sucuk 6rneklerinde duyusal parametreler TS
1069’a uygun yapilmigtir [21]. Daha 6nce triinlerin kalite
ozellikleri ile bilgilendirme yapilan 10 panelist ile iiriinlerde
goriiniis, tat, koku, genel begeni ve tekstiir parametrelerine
gore degerlendirilerek gerceklestirilmistir.

Duyusal analizler

Bulgular ve tartisma

Bu c¢alismada, Tiirkiye genelinde yapilan resmi
denetimler sonucunda, 2011 yilinda toplam 1347 sucuk, 266
pastirma; 2012 yilinda 1501 sucuk, 287 pastirma; 2013
yilinda 1279 sucuk, 131 pastirma; 2014 yilinda 1005 sucuk,
120 pastirma; 2015 yilinda 826 sucuk, 115 pastirma; 2016
yilinda 753 sucuk, 70 pastirma; 2017 yilinda 696 sucuk, 422
pastirma; 2018 yilinda 813 sucuk, 82 pastirma; 2019 yili
Temmuz ayma kadar ise 162 sucuk, 2 pastirma numunesi
alinmistir. Yapilan denetimlerde “’Denetim Sebebi’’nin;
Bakanlik/[l/UKIP Yilik Numune Alma Plam, Alo 174
Denetimi, Gida Isletmeleri i¢in Riske Dayali Denetim
(Rutin), Izlenebilirlik Denetimi, Takip Denetimi, ihbar ve
Sikayet Denetimi, Cimer Denetimi ve diger seklinde oldugu
belirtilmistir.

Yiiksek devirli kuter ve kolloid degirmenler gibi
teknolojik gelismelerle birlikte et ve et {iriinlerinde yapilan
hilelerde de artis gozlenmistir. Gida sanayii ve hazir gida
iiretimindeki geligmelere paralel olarak, et iiriinlerine bitkisel
proteinler karigtirilarak yapilan hileler de yayginlasmistir.
Bitkisel {irtinlerin karistirilmasi; su absorbsiyonu, hacim
artisl, homojen goriiniim, toplam protein artis1 ve sicaklik
stabilitesi saglamaktadir. Hilelerin tespit edilmesinde ¢esitli
yontemler bulunmakla birlikte, Tiirkiye laboratuvar
sartlarinda et ve et triinleri kalite kontrolii amaciyla
kimyasal, mikrobiyolojik, serolojik ve organoleptik analiz
yontemleri kullanilmaktadir [8, 22-29].

Tablo 1 incelendiginde sucuk ve pastirmalardan toplam
10084 adet ornek alindigi, alman 8577 adet sucuk
orneginden %93.31’inin olumlu, %6.69’unun olumsuz
sonuglandig; almman 1507 pastirma Orneginden ise
%96.75’inin olumlu, %3.25’inin olumlu sonuglandig tespit
edilmigtir.

Arastirmada serolojik analizler sonucunda tespit edilen
analiz degerleri Tablo 2’de verilmistir. Tablo 2
incelendiginde; alinan 6rneklerde yabanci doku (6zefagus),
i¢ organ (kemik, kikirdak, meme, fibroz, kollajen, sindirim
sistemi organlari, ligament vb.), soya (lektin), domuz eti, tek
tirnaklt eti, kanath eti, kil, tily, deri vb. tespit edildigi
goriilmektedir.

Tablo 1. Sucuk ve pastirma 6rneklerinin analizlerine ait istatistiksel degerlendirme sonuglar

Mikrobiyolojik Serolojik Fizikokimyasal .
Sonu¢ Analizler Analizler Analizler Duyusal Analizler
Numune
Ady Toplam
Adet % Sonug Adet % Adet % Adet % Adet %
8003 93.31 Olumlu 1170 14.62 5571 69.61 1256 15.69 6 0.08
Sucuk 8577
574 6.69 Olumsuz 15 261 332 57.84 227 39.55 -
1458 96.75 Olumlu 607 41.63 212 14.54 619 42.46 20 1.37
Pastirma 1507
49 3.25 Olumsuz 14 28.57 - - 35 71.43 -
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Tablo 2. Serolojik analiz degerleri

Serolojik analiz degerleri

e Yabanci doku ya da i¢ organ vardir (kemik, fibroz kikirdak).
e  Tiikriik bezi ve yemek borusu (bas eti) tespit edildi.
e Kikirdak, kemik ve tiikriik bezi (bas eti) tespit edildi.

e Kanatlh eti (Pozitif)
o Kikirdak dokusu tespit edildi.
o Kemik dokusu tespit edildi.

e  Yabanci doku, i¢ organ (meme dokusu) tespit edildi.

e Deri dokusu saptanmustir.

e  Yabanci doku ya da i¢ organ (akciger, meme, hyalin, kikirdak, yogun damar kesitleri) vardir.

o Hindi eti tespit edildi.
e  Tek tirnakl eti tespit edildi.
o Domuz eti tespit edildi.

e  Yabanci doku, i¢ organ (bdbrek, yogun kollojen doku) tespit edildi.
e  Yabanci doku ya da i¢ organ (hyalin kikirdak, ligament, kemik) vardir.

¢ Buffalo (Manda) eti (Pozitif)
o Ateti (Pozitif)

e  Yabanci doku ya da i¢ organ (sindirim sistemi organlari, ligament) vardir.
e  Yabanci doku, i¢ organ (kalp, bobrek, dalak) tespit edildi.

o  Sakatat ve kikirdak tespit edildi

e  Yabanci doku (6zefagus) ve kikirdak tespit edildi.

e Kiul, tily, deri tespit edildi.

e Soya (lektin) geni tespit edildi.

o  Kanathi Eti Aranmasi: Tespit Edildi.
e Tavuk Eti Aranmasi: Tespit Edildi.
e Hindi Eti Aranmasi: Tespit Edildi.

Denetimler sonucunda alinan sucuk orneklerine ait bazi
kalite ozellikleri

8 yil boyunca alinan 8577 sucuk numunesine ait analiz
sonuglarmin %93.31’inin olumlu, %6.69’unun ise olumsuz
sonuglandigr saptanmistir (Tablo 1). Olumsuz analiz
sonuglariin mikrobiyolojik analizlerde %2.61, serolojik
analizlerde %57.84, fizikokimyasal analizlerde %39,55
diizeylerinde oldugu tespit edilmistir. Sucukta en fazla hile
%57.84 ile serolojik analizlerde gorillmistiir. Tablo 2
incelendiginde serolojik analizlerde yapilan hilelerin
genellikle; yabanci doku ya da i¢ organ (meme, hyalin,
kikirdak, yogun damar kesitleri, sindirim sistemi organlari,
ligament vb.), tek tirnakli eti, kanath eti vb. oldugu
gorlilmektedir.

Gida giivenligi; gidalarda ortaya cikabilecek her tiir
fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler ile tiim tehditlerden
uzak, gidanin kendi degerini kaybetmeden tiiketime hazir bir
sekilde bulunmasi seklinde tamimlanmaktadir [30].
Arastirmamizda Tablo 3’de yer alan sucuk numunelerinin
tamaminin gida glivenligine uygun oldugu tespit edilmistir.
Denetimlerde alinan sucuk numunelerinde ¢esitli duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik analizler gergeklestirilmistir. Bu
kapsamda alinan sucuk numunelerine nitrat ve nitrit
analizleri de yapilmis olup, elde edilen olumlu sonuglar

Tablo 3’de yer almaktadir. Sucuk; kirmizi et ve yagmn
kiyilarak veya kuterde gekilerek, baharat ve cesitli katki
maddeleri ilave edilmesi sonucu hazirlanan sucuk
hamurunun, dogal veya yapay kiliflar igerisinde belirli
sicaklik, rutubet ve hava akimi1 kosullarinda olgunlastirilmasi
ile elde edilen et driinidir [31]. Kirleme islemi, et
iiriinlerinin dayanikliliginin ve raf Omriiniin artirilmast,
mikrobiyolojik giivenliginin saglanmasi amaciyla yaygin
olarak uygulanan yontemler arasinda yer almaktadir.
Kiirleme islemi; tuz, nitrat, nitrit vb. katki maddeleri ile
¢eside gore baharatlarin eklenmesiyle renk, doku, tat, aroma,
lezzet vb. oOzelliklerin iyilestirilmesi ve dayanikliligin
arttirilmasi amaciyla uygulanmaktadir. Nitrit ve nitratlar gibi
birgok antimikrobiyal maddenin, belirli limitler dahilinde et
griinlerinde kullammina izin verilmektedir [32, 33]. Et,
mikrobiyal bozulma agisindan dayaniksiz gida maddeleri
arasinda yer almaktadir. Ancak saglikli ve yiiksek verimli
hayvanlardan, teknigine uygun sekilde elde edilen etlerin
kullanimi, iiriiniin baglangi¢ mikrobiyal yiikiiniin diisiik
olmasina katki saglamaktadir. Uretim ve satis yerlerinde
gida ile temas halindeki personel hijyenine dikkat edilmesi,
yetersiz veya yanlis hijyenik uygulamalar ve c¢apraz
kontaminasyonun Onlenmesi ile mikrobiyal katkilarin
gidalara gecisi en az diizeylere diistiriilebilecektir [2, 34].
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Tablo 3. Denetim sonucu sucuk 6rneklerine ait olumlu analiz sonuglar

Sucuk

No

Numune Alinma

Tar.

Numune Alinma
Sayis1 ve Oram

(%)

Analiz Ad1
Analiz Sonucu

2011

1283

%16.03

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kanatli Eti/Geni Aranmast)

*Et Tir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tuir Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA)
*Domuz Eti/Geni Aranmast

*At Eti/Geni Aranmasi

*Serolojik Test

*pH

*Nitrat Tayini (HPLC)

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Yabanct Madde Aranmasi

*Kuru Madde Tayini

*Rutubet Miktar1

*Nisasta Aranmasi (kalitatif)

*Yag Tayini (Soxhalet) Olumlu
*Soya Geni Aranmasi

*E. coli O157:H7

*Bacillus cereus

*Clostridium perfringens Sayisi

*Termotolerant Campylobacter

*Kif

*Kiif - Maya Sayimi

*Salmonella spp.

*Listeria monocytogenes

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

*Stafilokokal enterotoksinler (Hizli Test)
*Staphylococcus Enterotoksin A
*Staphylococcus Enterotoksin B
*Staphylococcus Enterotoksin C
*Staphylococcus Enterotoksin D
*Staphylococcus Enterotoksin E

2012

1401

%17.51

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kanatlt Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR)

*Et Tur Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (AGID)

*At Eti/Geni Aranmasit

*Domugz Eti/Geni Aranmasi

*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)

*GDO Tarama Testi

*E. coli O157:H7

*Listeria monocytogenes Olumlu
*Salmonella spp.

*Bacillus cereus

*Clostridium perfringens Sayisi

*Mezofilik Aerobik Bakteri

*Siilfit indirgeyen Clostridia

*Stafilokokal enterotoksinler (Hizli Test)
*Staphylococcus Enterotoksin A

*Staphylococcus Enterotoksin B

*Staphylococcus Enterotoksin C

*Staphylococcus Enterotoksin D

*Staphylococcus Enterotoksin E

*Termotolerant Campylobacter
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*Yabanct Madde Aranmasi
*Nitrat Tayini (HPLC)
*Nitrit Tayini (HPLC)
*Rutubet Miktar1

*Boya Aranmas: (Kalitatif)
*Nisasta Aranmasi (kalitatif)
*Yag Tayini (Soxhalet)

* Kalsiyum Tayini

*pH

*Benzoik Asit Tayini (HPLC)
*Sorbik Asit Tayini (HPLC)
*Potasyum sorbat

*Sodyum Benzoat
*Kokusma Testi

*Yag Asitleri Kompozisyonu
*ECN 42 Farki Tayini (Tohum yaglar1 analizi)
*Sterol Kompozisyonu (GC)

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tir Tayini (Kanatlt Eti/Geni Aranmast)
*Et Tur Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA)
*At Eti/Geni Aranmasi
*Domuz Eti/Geni Aranmasi
*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)
*Soya Geni Aranmast
*E. coli
*Listeria monocytogenes (Hizli Test)
*Salmonella Aranmasi (Hizli Test)
*Bacillus cereus
*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus
1239 *Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
2013 *Stafilokokal enterotoksinler (Hizli Test) Olumlu

%15.48 *Yabanct Madde Aranmasi
*Boya Aranmas! (Kalitatif)
*Rutubet Miktar1
*Nisasta Aranmasi (kalitatif)
*Protein
*Yag Tayini (Soxhalet)
*Asitlik
*pH
*Et/Yag Oran
*Benzoik Asit Tayini (HPLC)
*Nitrit Tayini (HPLC)
*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Kursun Tayini
*Pestisit Analizi
*Renk ve goriiniis
*Duyusal Muayene

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmast) (ELISA)

*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA)
*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)

*At Eti/Geni Aranmast

*Bitki Spesifik Soya Geni Taramasi

*Soya Geni Aranmasi

*E. coli 0157

*Listeria monocytogenes

*Salmonella spp.

*Kiif-Maya Sayimi

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri

*Bacillus cereus

*Kif

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

979
2014 Olumlu

%12.23
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*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Protein Tayin (Yakma Metodu)
*Yag Tayini Analizi

*Net Agirlik

*Boya Aranmas: (Kalitatif)
*Yabanct Madde Aranmasi
*Sorbik Asit Tayini (HPLC)

*pH

2015

798

%9.97

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (PCR veya RTPCR)
*Et Tur Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Kiiglikbas Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tir Tayini (Kanatlt Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA)

*At Eti/Geni Aranmasi

*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)

*Soya Geni Aranmast

*E. coli O157 (Hizli Test)

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)

*Salmonella spp.

*Bacillus cereus Olumlu
*Enterobacteriaceae

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri

*Yabanci Madde Aranmast

*pH

*Yag Tayini Analizi

*Protein Tayini

*Rutubet Miktar1

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)

*Boya Aranmas! (Kalitatif)

*Sorbik Asit Tayini (HPLC)

*Benzoik Asit Tayini (HPLC)

*Nisasta Miktari

2016

725

%9.06

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmast) (ELISA)

*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmas1)

*Et Tir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR)

*At Eti/Geni Aranmast

*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)

*E. coli O157 (Hizli Test)

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)

*Salmonella spp. Olumlu
*Boya Aranmasi (Kalitatif)

*Soya Geni Aranmasi (ELISA)

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)

*Yabanci Madde Aranmasi

*pH

*Rutubet Miktar1

*Tuz Tayini

*Yag Tayini Analizi

*Protein Tayini

*Nisasta Aranmast
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*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kanatli Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmast) (ELISA)
*Et Tur Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA)
*At Eti/Geni Aranmasit
*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)
635 *Soya Geni Aranmasi
2017 *Yabanct Madde Aranmasi Olumlu

%7.94 *Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)
*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Yag Tayini (Soxhalet)
*Protein Tayini
*E. coli O157 (Hizli Test)
*Listeria monocytogenes (Hizli Test)
*Salmonella spp.
*Termotolerant Campylobacter
*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Kanatl Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (PCR veya RTPCR)
*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR)
*At Eti/Geni Aranmast

*Serolojik Test

*Soya Geni Aranmast

*E. coli O157 (Hizli Test)

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)
*Salmonella spp.

*Bacillus cereus

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus
*Termotolerant Campylobacter

*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
*Stafilokokal enterotoksinler (Hizli Test)
*Staphylococcus Enterotoksin A
*Staphylococcus Enterotoksin B
*Staphylococcus Enterotoksin C
*Staphylococcus Enterotoksin D
*Staphylococcus Enterotoksin E

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Rutubet Muhtevasi

*Yag Tayini (Soxhalet)

*Ham seliiloz

*Protein Tayin (Yakma Metodu)

*Nisasta Aranmasi (kalitatif)

*Et/Yag Orani

*pH

*Gozle Goriilir Yabanct Madde

*Benzoik Asit Tayini (HPLC)

*Sorbik Asit Tayini (HPLC)

*Boya Aranmasi (Kalitatif)

*Ponceau 4R (HPLC)

769
2018 Olumlu

%9.61

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmast) (ELISA)

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmast)

*At Eti/Geni Aranmast

*Serolojik Test

*E. coli O157 (Hizli Test)

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)

*Salmonella spp.

*Bacillus cereus

*Stafilokokal enterotoksinler (Hizli Test)

*Soya Geni Aranmasi

*Yag Tayini (Soxhalet)

*Yabanci Madde Aranmasi

*Protein Tayin

*Ham Yag Analizi

174
2019 Olumlu

%2.17
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Nitrat ve nitrit miktarlar1 Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’nde (2013/28693) belirlenmis olup,
ws1l islem uygulanmamis islenmis etlerde maksimum 150
mg/kg nitrit; fermente sucuk ve pastirma digindaki 1s1l iglem
uygulanmamis etlerde maksimum 150 mg/kg nitrat,
pisirilmis et {iriinlerinde maksimum 100 mg/kg nitrit,
pisirilmis et iiriinleri hari¢ 1s1l islem uygulanmis etlerde
maksimum 150 mg/kg nitrit kullanimina izin verilmektedir
[35]. Tablo 4°de, 2011, 2014, 2015, 2016, 2017 ve 2018
yillarindaki ~ denetimler  esnasinda  aliman  sucuk
numunelerinde, gergeklestirilen nitrat ve nitrit analizlerinin
TGK limitlerinin iizerinde oldugu i¢in analiz sonucunun
olumsuz oldugu belirtilen numuneler bulunmaktadir.
Nitratin etkisini gosterebilmesi igin, nitrite doniismesi
gerekmektedir [36, 37, 38]. Nitrati, nitrite indirgeyen
mikroorganizmalardan en énemlileri arasinda Stafilokok ve
Mikrokoklar bulunmaktadir [39]. Et iriinlerine, belirtilen
limitlerin {izerinde nitrit ve/veya nitrat kullanilmasi, 6nemli
saglik sorunlarma yol agabilmektedir. Nitrat iyonlarimin
direkt toksik etkisi bulunmamakta, bakteriyel nitrat rediiktaz

aktivitesi sonucu zararli nitrit iyonlarina indirgenmektedir
[40]. Nitrit, yasal olarak kullanilabilen tek toksik madde
olmast nedeniyle kiirlenmis et {riinlerine ilave edilmesi
esnasinda oldukga siki kurallar bulunmaktadir. Birgok
iilkede, et driinlerinde direkt kullanilmast ve gida
isletmelerinde saf olarak nitrit bulunmasi yasaklanmigtir
[41].

Tirk Gida Kodeksi (TGK) Et, Hazirlanmig Et
Karigimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2018/52) 2.
bdliim 9. madde 7. bendinde belirtilen “Sucuga, 1s1l islem
gormiis sucuga ve pastirmaya et kaynakli olmayan
proteinler, nigasta ve nisasta igeren maddeler ile soya ve soya
iriinleri katilamaz. Ancak baharat kaynakli nigasta ve
bitkisel protein miktarinin toplami kiitlece %1°’i asamaz”
ifadesi bulunmaktadir [42]. Tablo 4 incelendiginde, 2011 ve
2012 yillarinda alman sucuk numunelerinde ‘’Nisasta
Aranmas1’’ analiz sonuglarinin olumsuz oldugu numuneler
bulunmaktadir. Nisasta aranmasi analizi konusundaki
uygunsuzluk, diger yillarda tespit edilmemis ve az sayidaki
numunede TGK limitlerinin asildig1 saptanmustir.

Tablo 4. Denetim sonucu sucuk 6rneklerine ait olumsuz analiz sonuglar

Numune
Alinma Tar.
Numune
Alinma
Sayisi

No

Analiz Ad1
Analiz
Sonucu

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kanatli Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA

*DNA Izolasyonu

92 *Sorbik Asit Tayini (HPLC)
*Yag Tayini (Soxhalet)

%16.03 *Kiif - Maya Sayimi

*Nitrat Tayini (HPLC)
*Rutubet Miktari
*Nigasta Aranmasi (kalitatif)
*Yag Tayini (Soxhalet)
*Soya Geni Aranmast

1 2011

Olumsuz

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (PCR veya RTPCR)
*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA)

113 *At Eti/Geni Aranmasi

*Yag Tayini (Soxhalet)
*Nisasta Aranmasi (kalitatif)
*Sodyum Benzoat

*Rutubet Miktar1

*Listeria monocytogenes
*Salmonella spp. (Hizli Test)

2 2012
%19.69

*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)

*Et Tiir Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmasi)

Olumsuz

*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmasi)

86 *Et Tiir Tayini
*Soya Geni Aranmast
%14.98 *E. Coli

3 2013

Olumsuz

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)
*Salmonella Aranmasi (Hizh Test)
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*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)

*Rutubet Miktar1

*Protein

*Yag Tayini (Soxhalet)
*pH

*Et/Yag Oran1

*Sorbik Asit Tayini (HPLC)

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kiigiikbag Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Kanatli Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmas1) (PCR veya RTPCR)
*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmast)

60 *Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR) (ELISA)

4 2014 *Listeria monocytogenes

%10.45 *Salmonella spp.
*Rutubet Miktar1
*Nitrat Tayini (HPLC)
*Soya Geni Aranmast
*Protein

*Yag Tayini Analizi(Soxhalet)

Olumsuz

*pH

39 *Protein Tayin (Yakma Metodu)

5 2015
%6.79

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Yag Miktar1 / Toplam Et Proteini Miktar1

Olumsuz

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kiigiikbag Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)

38 *Et Tiir Tayini (Kanatli Eti/Geni Aranmast)

6 2016 *Soya Geni Aranmas1 (ELISA)

%6.62 *Listeria monocytogenes (Hizli Test)
*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)

*Rutubet Miktar1
*Ham Protein Tayini

Olumsuz

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Kanatli Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)

*At Eti/Geni Aranmasi
71 *Et Tiir Tayini
7 2017
%12.37 *pH
*Rutubet Miktar1

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)

Olumsuz

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik) (HPLC)

*Yag Tayini (Soxhalet)
*Protein Tayini

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte dahil)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Kanatli Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (PCR veya RTPCR)

73 *Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR)
*Listeria monocytogenes (Hizli Test)
%12.72 *Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)

8 2018

*Rutubet Miktari

*Yag Tayini (Soxhalet)
*Sorbik Asit Tayini (HPLC)
*Boya Aranmasi (Kalitatif)

Olumsuz

2

9 2019 %0.35

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (PCR veya RTPCR) Olumsuz

Et ve et irlinleri iizerinde bulunan etiket bilgileri, tiiketici
tercihleri tizerinde rol oynayan 6nemli faktorler arasindadir.
Etiket bilgileri ile tiriine ait orijin bilgileri, resmi otoriteler
tarafindan yapilan kontroller, {irline ait sertifikalar, besin
Ogeleri, bilesim, kullanilan katki maddeleri ve {iretim
gergeklestirilen iilke vb. bilgiler bulunmaktadir [43-45].
Sig1ir ve tavuk eti karigimlarinda, tavuk eti miktarinin yiiksek

olmasi maliyetin diismesinde 6nemli bir rol oynarken, raf
Omriiniin diismesine, iiriinde tat, koku, aroma vb. kalite
bozulmalarina neden olmaktadir. Tavuk etinde, Salmonella
spp. yiikii agisindan daha yiiksek bir risk bulunmaktadir.
Sigir etine tavuk eti katilmasi, tiiketicinin kandirilmasi ve
etik degerlere uygun ¢alisan gida {ireticileri aleyhine haksiz
rekabete yol agmaktadir [46].
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Bazi gida iireticileri daha fazla kar elde etme amaciyla
bazi isletmeler tarafindan et {riinleri icerisine daha ucuz
ikame maddeleri ilave edilmekte, cesitli taklit ve tagsisler
yapilmaktadir [47]. Diinya niifusunda devam eden artis, et
arzinin tiiketici talebini karsilayamamasi vb. nedenlerle bu
tiir hile uygulamalar1 cazip hale gelmis ve goriilme sikliginda
artis baslamugtir [48-50]. Etin hangi hayvan tiiriinden elde
edildigi; triin maliyeti, gida gilivenligi, halk sagligi, yasal
gida mevzuati, inang vb. nedenlerle 6nem arz etmektedir.
Gida etiketleme yonetmeliklerinde, kullanilan etlerin
kaynaklarinin dogru bildirilmesi istenmektedir [31, 51, 52].
Calismamiza benzer sekilde, Ankara’da et tiirlerinin
aragtirildigt arastirmada, 37 sucuk oOrneginden 5’inde
(%13.5) kanatli, 1’inde (%2.7) kanathi ve tek tirnakli etleri
bulundugu belirlenmistir. Etiket bilgileri incelendiginde, 15
(%14.7) ornekte, etiketlerinde belirtilmeyen et tiirlerinin
bulundugu saptanmistir [53]. Arastirmada 2012 ve 2017
yillarinda aliman sucuk numuneleri arasinda at eti
karistirildig: tespit edilmistir (Tablo 4). Mersin ve Adana
piyasasindan alinan 45’er adet ve kiyma, 20 adet sucuk ve 30
adet hamburger kofte 6rneginde domuz ve at etlerinin varligt
aragtirtlmistir. Analize tabi tutulan 140 et ve et iriini
Orneginin 4 tanesinde (%2.9) at eti bulundugu saptanmistir
[54]. Ozsensoy ve Sahin [26] tarafindan sucuk, salam, sosis
ve kofte 6rnekleri lizerinde yapilan arastirmaya gore, 2 salam
ve 1 sucukta sigir eti olmadigi, 11 Ornek igerisinde
koyun/keci eti kalintist oldugu ve 3 ornek igerisinde ise
kanatl eti kalintist bulundugu tespit edilmis, 6rneklerin
hicbirinde domuz, at ve karnivor kalintisi bulunmadigi
belirlenmistir. Sucuk, salam, sosis vb. et iirlinleri; liretim
yontemi, hammadde yapist ve maliyetlerin yiiksek olusu
nedeniyle taklit ve tagsise acik et iiriinleridir. Uretim
esnasinda, tiiketimi arzu edilmeyen hayvan etlerinin (at, esek
vb.) kullanimi, ¢esitli i¢ organlarin (kulak, iskembe,
bagirsak, kalp, uterus, meme, testis vb.), bag doku a¢isindan
zengin etlerin (tendo, ligament, fascia, kikirdak) yiiksek
miktarlarda kullanimi, kaliteli iiriin etiketi ile sunumu,
bitkisel orijinli proteinlerin kullanimi ve son tiiketim tarihi
gecmis et irlinlerinin tekrar homojenizasyonu gibi ¢esitli
hilelere rastlanabilmektedir [9, 55]. Calismada yer alan et tiir
tayinlerine ait veriler, genellikle literatiir bulgular ile
benzerlik gdstermistir.

Erzurum’da alinan et iriinlerine kas dokusu haricinde
pek cok hayvansal doku bulundugu belirlenmis olup et
tirinleri igerisinde arzu edilmeyen doku ve organlarin tespit
edilmesinde histolojik muayenenin  6nemine  vurgu
yapilmigtir [56]. 2015 yili hari¢ diger tiim yillarda alinan
numunelerde, histolojik muayene sonuglarinin olumsuz
bulundugu sucuk Orneklerine rastlanmigtir. Tablo 4°de
goriildiigii tizere: 2011 yilinda kanatli eti, hindi eti, tavuk eti,
soya geni; 2012 yilinda kanatli eti, tavuk eti, hindi eti, domuz
eti, at eti; 2013 yilinda tavuk eti, kanatli eti, soya geni; 2014
yilinda kii¢iikbas hayvan eti, kanatli eti, tavuk eti, domuz eti,
soya geni; 2016 yilinda kiigiikbas hayvan eti, tek tirnakli
hayvan eti, kanatli eti, soya geni; 2017 yilinda kanatl eti, tek
tirnakli eti, at eti; 2018 yilinda tek tirnakl eti, kanath eti,
domuz eti; 2019 yilinda domuz eti tespit edilmistir. Dana
etinden tretilen sucuklara kanath eti karistirilarak yapilan
hileye daha sik rastlandigi tespit edilmis olup, kanatli eti

fiyatinin dana etine kiyasla diisik olmasi nedeniyle
karistirildign ~ diisiiniilmektedir. Iran’da 5 farkli gida
isletmesine ait sucuk Orneklerinin tamaminda hiyalin
kikirdak, %20’sinde ise lenf bezi bulundugu bildirilmistir
[57]. Erzurum’da alman 20 sucuk oOrneginde yapilan
histolojik analizler sonucunda 6 adet sucuk drneginde (%30)
kikirdak dokusu bulundugu tespit edilmistir [58].
Calismamizda sucuk orneklerinde belirlenen histolojik
muayene sonuglari, literatiirdeki veriler ile benzerlik
gostermigtir (Tablo 4).

TGK Et, Hazirlannus Et Karigimlari ve Et Uriinleri
Tebligi’ne gore sucukta pH degeri en yiiksek 5.4 olmalidir
[42]. Caligmada pH degeri TGK limit degerinin iizerinde
bulunan ve analiz sonucu “’Olumsuz’’ seklinde bildirilen
sucuk numunelerinin oldugu saptanmustir (Tablo 4). Bu
sucuk numunelerinin pH analiz degerlerinin ise resmi
kayitlarda 5.42-6.33 araliginda bulundugu belirtilmistir.

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'nde Ek-1
Gida Giivenilirligi Kriterleri tablosuna gore; “et iirtinleri, 1s1l
islem gormemis et tirtinleri, fermente (sucuk vb.) triinlerde
Salmonella spp, L. monocytogenes, E. coli 0157
bulunmamalidir (0/25 g—mL)” seklinde belirtilmistir [59].
Calismada, denetimlerde alinan sucuk numuneleri arasinda
2012, 2013, 2014, 2016, 2017 ve 2018 yillarinda L.
monocytogenes, Salmonella spp. ve E. coli analiz sonuglar
olumsuz bulunan numuneler belirlenmistir (Tablo 4). Bu
mikroorganizmalarin analiz degerleri, yapilan denetimlerin
resmi kayitlarinda “’Tespit Edildi’” seklinde yer almaktadir.
Salmonella spp. ve L. monocytogenes gibi bazi gida patojeni
mikroorganizmalar fermentasyon, olgunlagtirma, kurutma
vb. proseslerin ardindan et iriinlerinde varliginm
siirdiirebilmektedir [60]. Ozellikle et ve et iiriinleri ile
kontamine olan Listeria’lar insanlarda ciddi enfeksiyonlara
neden olabilmektedir. Yal¢in ve Can [61] tarafindan 60 adet
fermente sucuk Ornegi iizerinde yapilan bir ¢alismada, 7
ornekte L. monocytogenes, orneklerin 10’unda koagiilaz
pozitif S. aureus ve 18’inde koliform grubu mikroorganizma
tespit edilmistir. Caligmamizda sucuk Orneklerine yapilan
analizlerde, genellikle L. monocytogenes tespit edilmis olup
koagiilaz  pozitif S. aureus ve koliform grubu
mikroorganizma tespit edilmemistir.

Denetimler sonucunda alinan pastirma orneklerine ait bazi
kalite ozellikleri

Sekiz y1l boyunca alman 1507 pastirma numunesine ait
analiz sonuglarinin %96.75’inin olumlu, %3.25’inin ise
olumsuz sonuglandigi saptanmigtir (Tablo 1). Pastirmada
gergeklestirilen hile oraninin sucuga (%6.69) kiyasla daha az
oldugu belirlenmistir. Pastirmada, %71.43 ile en yiiksek
diizeyde fizikokimyasal analizler sonucu hileye rastlanmis
olup, serolojik analizler sonucunda herhangi bir hileye
rastlanmamigtir. Anadolu’ya Selguklular tarafindan getirilen
ve Orta Asya Tiirkleri’ne ait bir et {irlinii olan pastirmada
tuzlama (kiirleme), kurutma ve baskilama islemlerinin
ardindan etler ¢emenlenmektedir [62, 63]. Kiirleme ve
kurutma prosesleri ile su aktivitesi diistiriilerek, giivenilir ve
stabil bir iiriin elde edilmektedir [35]. Kiirleme maddelerinin
antioksidan ve antimikrobiyal etkisi bulunmakta ve et
driinlerinin raf Omriinii uzatmaktadir. Aktivite gosteren
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madde nitrit veya tiirevleridir [64, 65]. Tablo 5’de goriildiigi
iizere, resmi denetimler sirasinda alinan pastirma
numunelerinde nitrat ve nitrit analizleri sonuglarinin uygun
oldugu tespit edilmistir. Tiiketici aligkanliklarinda ortaya
¢ikan farkli egilimler ve gida giivenligiyle ilgili artan endise
kamuda ve gida sektoriinde koklii degisikliklere yol agmuistir.
Devlet konu ile ilgili mevzuat hazirlayarak denetimler
gerceklestirirken, gida isletmeleri ise rekabette avantaj elde
edebilmek amaciyla gida giivenligine yonelik yeni
yaklasimlar ve standartlar uygulamaktadir [66, 67].
Aragtirmamizda Tablo 5’de yer alan pastirma numunelerinin
tamaminin gida giivenligine uygun oldugu tespit edilmistir.

Kullanilan etin orijininin tespit edilmesinde; fiziksel,
organoloeptik, anatomik, histolojik, kimyasal, biyokimyasal,
kromotografik, spektrofotometrik, elektroforetik,
immiinolojik, immunoelektroforetik, immunoenzimatik ve
DNA temeline dayanan pek ¢ok metot kullanilabilmektedir
[68]. Resmi denetimler sirasinda alman ve Tablo 5°de yer
alan pastirma numunelerinin higbirinde at, esek ve domuz eti
gibi farkli tiir hayvan DNA’s1 tespit edilmemistir. Yapilan
bir arastirmada Istanbul'da toplanan 73 adet et iiriinii analiz
edilmis olup, ¢aligmamiza benzer sekilde drneklerde at veya
domuz etine rastlanmamugtir [69].

Tablo 5. Denetim sonucu pastirma 6rneklerine ait olumlu analiz sonuglar

Pastirma

Numune
Alnma Tar.
Numune
AllInma
Sayis1

No

Analiz Ad1
Analiz
Sonucu

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmast) (ELISA)

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte

dahil)

*Et Tiir Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini

*At Eti/Geni Aranmasi
*Kanatli Eti/Geni aranmasi
*Cemen miktari(gravimetrik)

*pH

*Nitrat Tayini (HPLC)
*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Benzo (a) piren

*GDO Tanimlama Testi (35 S Promoter, Nos Terminatdr,

FMYV Promotoru)

*Organoleptik Muayene (Aci, Ciiriik, Kotii Kokuya ve Tada

Sahip Daneler)

*Duyusal Muayene

*Rutubet Miktar1
*Tuz Tayini
*Serolojik Test
*Kursun Tayini
*Kadmiyum
*Benzo (a) piren
*E. coli O157:H7

260
1 2011
%17.83

Olumlu

*Clostridium perfringens Sayisi

*Bacillus cereus

*Termotolerant Campylobacter

*Kuf

*Kiif - Maya Sayimi
*Mezofilik Aerobik Bakteri

*Salmonella spp.

*Listeria monocytogenes
*Staphylococcus aureus (TEMPO)
*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus
*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
*Staphylococcus Enterotoksin A
*Staphylococcus Enterotoksin B
*Staphylococcus Enterotoksin C
*Staphylococcus Enterotoksin D
*Staphylococcus Enterotoksin E
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*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte
dahil)

*Et Tiir Tayini (Kanatlh Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Hindi Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini

*Domuz Eti/Geni Aranmasi

*At Eti/Geni Aranmasi

*QOrganoleptik (Duyusal) Analiz)

*Dioksin ve Dioksin Benzeri PCB ler Toplam (WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ)

*E. coli O157:H7

*Listeria monocytogenes

*Salmonella spp.

*Clostridium perfringens Sayist

*Aerobik Mikroorganizma Sayimi

282 *Kiif - Maya Sayimi
2012 *Koagiilaz Pozitif Staphylococcus Olumlu
%19.34 *Siilfit indirgeyen Clostridia

*Stafilokokal enterotoksinler (Hizli Test)
*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)
*Staphylococcus Enterotoksin A
*Staphylococcus Enterotoksin B
*Staphylococcus Enterotoksin C
*Staphylococcus Enterotoksin D
*Staphylococcus Enterotoksin E *Nitrat Tayini (HPLC)
*Nitrit Tayini (HPLC)

*Kurgun Tayini

*Civa

*Kadmiyum

*Boya Aranmasi (Kalitatif)

*Nisasta Aranmasi (kalitatif)

*Duyusal Muayene

*QOrganoleptik (Duyusal) Analiz

*pH

*Benzoik Asit Tayini (HPLC)

*Sorbik Asit Tayini (HPLC)

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (ELISA)
*Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini
*At Eti/Geni Aranmasi
*Soya Geni Aranmasi
*PAH (Polyaromatik Hidro Karbonlar)
*E. Coli
*Clostridium perfringens Saysi
*Kiif - Maya Sayimi
*Salmonella Aranmasi (Hizli Test)
*Bacillus cereus
*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus
126 *Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
2013 *Organoleptik (Duyusal) Analiz) Olumlu

%8.64 *Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)
*Kursun Tayini
*Kadmiyum
*Duyusal Muayene
*Tuz Tayini
*Nisasta Aranmasi (kalitatif)
*pH
*Nitrit Tayini (HPLC)
*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Dioksin ve Dioksin Benzeri PCB ler Toplam (WHO-
PCDD/F-PCB-
*Staphylococcus Enterotoksin A
*Staphylococcus Enterotoksin B
*Staphylococcus Enterotoksin C
*Staphylococcus Enterotoksin D
*Staphylococcus Enterotoksin E
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*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte
dahil)

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmast) (ELISA)

*Et Tiir Tayini (ELISA)

*E. coli 0157
119 *Listeria monocytogenes
2014 *Salmonella spp. Olumlu
%8.16 *Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
*Clostridium perfringens Sayist
*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)
*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)
*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Boya Aranmasi (Kalitatif)

*Tuz Tayini

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte
dahil)

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (PCR veya RTPCR)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmasi)

*Et Tiir Tayini (Kanatl Eti/Geni Aranmasi

*At Eti/Geni Aranmasi

*Et Tiir Tayini

*E. coli O157 (Hizli Test)

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)

*Salmonella spp.

*Clostridium perfringens Sayisi

*Bacillus cereus

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

*Aerobik Koloni Sayisi

*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri

*Dioksin ve Dioksin Benzeri PCB ler Toplam (WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ)

*Dioksinler Toplami1 (WHO-PCDD/F-TEQ)
*Indikator PCBs Toplam1 (PCB 28,52,101,138,153,180)
(ICES6)

*Pestisit Analizi

*PAH (Polyaromatik Hidro Karbonlar)

*Yag Asitleri kompozisyonu (Ekstrakte edilen yagda)
*Antibiyotik Aranmasi

*Kursun Tayini

*Kadmiyum

*Cemen miktar (gravimetrik)

*Tuz Tayini

*Rutubet Miktar1

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)

*Boya Aranmasi (Kalitatif)

*Duyusal Muayene

*Sorbik Asit Tayini (HPLC)

*Benzoik Asit Tayini (HPLC)

*Askorbik Asit Tayini (HPLC)

105
2015 Olumlu

%7.20

*Ette Histolojik Muayene (Sucuk, Salam, Sosis, Kofte
dahil)
*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
66 *Et Tiir Tayini (Kanath Eti/Geni Aranmast)
2016 *Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (ELISA) Olumlu
%4.53 *Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Esek Eti/Geni Aranmast)
*At Eti/Geni Aranmasi
*Et Tiir Tayini
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*E. coli O157 (Hizli Test)
*Listeria monocytogenes (Hizli Test)
*Bacillus cereus

*Salmonella spp.

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus
*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
*Termotolerant Campylobacter
*Bitki Spesifik Soya Geni Taramasi
*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)
*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
*Yabanci Madde Aranmasi

*pH

*Rutubet Miktar1

*Tuz Tayini

2017

419

%28.74

*Et Tiir Tayini (Kanatl Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmast) (ELISA) (PCR veya
RTPCR)

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmasi)
*Et Tiir Tayini (Tavuk Eti/Geni Aranmast)

*Et Tiir Tayini (DNA Microarray PCR)

*Boya Aranmasi (Kalitatif)

*Pestisit Analizi

*PAH (Polyaromatik Hidro Karbonlar)

*Organoleptik Muayene (Aci, Ciiriik, Kotii Kokuya ve Tada
Sahip Daneler)

*Serolojik Test (Kit ile Hizli Test)

*Kadmiyum

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)

*Natamisin (HPLC)

*Rutubet

*Tuz Tayini

*pH

*Soya Geni Aranmast

*E. coli O157 (Hizli Test)

*Listeria monocytogenes (Hizli Test)

*Salmonella spp.

*Bacillus cereus

*Termotolerant Campylobacter

*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

Olumlu

2018

79

%5.42

*Domuz Eti/Geni Aranmasi

*Et Tiir Tayini (Tek Tirnakli Hayvan Eti/Geni Aranmast)
*Et Tiir Tayini (Domuz eti Aranmasi) (PCR veya RTPCR)
*E. coli O157 (Hizli Test)

*Listeria monocytogenes (Hizl Test)

*Salmonella spp.

*Bacillus cereus

*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus

*Siilfit indirgeyen anaerob bakteri

*Soya Geni Aranmasi

*Nitrit Tayini (Spektrofotometrik)

*Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)

*Rutubet Muhtevasi

*Boya Aranmas (Kalitatif)

*Ponceau 4R (HPLC)

Olumlu

2019

2

%0.14

*Et Tiir Tayini
*Domuz Geni Aranmasi

Olumlu

duyusal

Denetimler esnasinda alinan pastirma numunelerinde
ve mikrobiyolojik analizler

gelmektedir [35]. L. monocytogenes dogada siklikla
karsilasilan, NaNO3; vb. kiirleme maddelerine karsi kismi

gergeklestirilmis olup, tespit edilen olumlu sonuglar Tablo
5’de yer almaktadir. Pastirmada mikrobiyota genellikle
koagiilaz (-) stafilokoklar ve laktik asit bakterileri tarafindan
olusturulmaktadir. Uretim ve sonrasi proses islemleri
esnasinda pastirma mikrobiyotasinda degisiklikler meydana

dirence sahip, gida kaynakli patojen mikroorganizmalardan
biridir [70]. Resmi denetimler sirasinda alinan, Tablo 5 ve
Tablo 6°de yer alan pastirma numunelerinin higbirinde E.
coli 0157, L. monocytogenes ve Salmonella spp. tespit
edilmemistir.
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Tablo 6. Denetim sonucu pastirma 6rneklerine ait olumsuz analiz sonuglari

Pastirma

£ £
= = 8
= = =)
< < g 5
2 2 < a
2 Zz = =
E = E 5 = [
o = A = c
z Z Z N < <
6 *Sorbik Asit Tayini (HPLC)
1 2011 o *Kiif - Maya Sayimi Olumsuz
%1225 *Rutubet Miktar1
5 *Yabanci Madde Aranmasi
2 2012 %10.20 *Koagiilaz Pozitif Staphylococcus Olumsuz
5 *Koagtilaz Pozitif Staphylococcus
3 2013 9%10.20 *Rutubet Miktar1 Olumsuz
oL *Boya Aranmas: (Kalitatif)
4 2014 % 21 04 *Koagtilaz Pozitif Staphylococcus Olumsuz
*Koagtilaz Pozitif Staphylococcus
11 *Nitrat Tayini (Spektrofotometrik)
5 2015 0422 45 *Nitrit Tayini (HPLC) Olumsuz
' *Tuz Tayini (Sodyum kloriir)
*Rutubet Miktar1
6 *Koagtilaz Pozitif Staphylococcus
6 2016 %12.25 *Cemen miktar (gravimetrik) Olumsuz
' *Tuz Tayini (Sodyum kloriir)
8 *Cemen miktar (gravimetrik)
! 2017 %16.33 *Nitrat Tayini (Spektrofotometrik) Olumsuz
*Koagiilaz Pozitif Staphylococcus
7 *Siilfit indirgeyen anaerob bakteri
8 2018 %14.28 *Nitrat Tayini (Spektrofotometrik) Olumsuz
*Boya Aranmasi (Kalitatif)
9 2019 - - -

Benzer sonuglar Biiyiikiinal vd. [6] tarafindan da
bildirilmistir. Yapilan calismada, istanbul, Adapazar1, Afyon
ve Kayseri’de illerinden alinan 66 pastirma Orneginde
yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda Escherichia coli
0157 tespit edilmemistir.

Domuz, kanath vb. etlerin sigir etine kiyasla maliyetinin
daha diisiik olusu nedeniyle, yaygin olarak kirmizi et ile
iiretilen et iiriinlerinin igerisine karigtirilarak yasa dist liretim
gerceklestirilmektedir  [47].  Istanbul'da yapilan bir
arastirmada, 73 adet sosis, kofte, salam, kiyma vb. et iirlinii
analiz edilmis olup, 39 6rnekte (%53.4) beyan dis1 tavuk,
hindi ve koyun eti igerdigi tespit edilmistir [69]. Edirne,
Tekirdag ve Istanbul’da %100 sig1r eti oldugu beyan edilen
tost, hamburger ve pizzalarda sigir, kanatli, domuz ve at eti
arandig1 caligmada, 155 ornekten 2 tost 6rnegi igerisinde at
eti, %33'linde tavuk eti bulundugu saptanmis olup,
orneklerin higbirinde domuz eti tespit edilmemistir. Calisma
sonucunda incelenen her {i¢ et iriiniinden birinde tagsis
yapildig1 belirlenmistir [71]. Istanbul’da piyasaya siiriilen

500 adet ¢ig kiyma, lahmacun i¢ malzemesi ve kebap
orneginde, sigir, koyun, domuz, at, esek, tavuk, kedi, kopek,
hamambdcegi, fare ve sineklere ait DNA 6rnegi ve 52 6rnek
icerisinde koyun, tavuk ve at kalintisina rastlanmstir [72].
Tablo 6°de goriilldigii ilizere c¢aligmamizda pastirma
orneklerinde yapilan et tiir tayini sonuglarinda, farkli hayvan
tiiriine ait etlere rastlanmamis olup literatiirle benzerlik
gostermektedir. Literatiir ¢alismalarinda genellikle salam,
sosis, kofte, lahmacun vb. et {irlinlerinde yabanci dokulara
rastlandig1 tespit edilmisgtir.

Denetimlerde 2015, 2017 ve 2018 yillarinda alinan
pastirma numunelerinde yapilan nitrat ve nitrit analiz
sonuglart limitlerin iizerinde tespit edilen numuneler tespit
edilmistir. Temel katki maddelerinden biri olan nitrit,
sagladig1 diger faydalarm yani sira Clostridium botulinum
olmak {iizere patojen mikroorganizmalarin inaktivasyonu
amactyla uzun yillardir kullanilan kiirleme maddesidir [73].

TGK Et, Hazirlanmis Et Karisimlart ve Et Uriinleri
Tebligi’ne gore pastirmadaki ¢emen miktar kiitlece en gok
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%10 olmalidir [42]. Tablo 6’da goriildiigii tizere 2016 ve
2017 yillarinda alinan pastirma numuneleri arasinda ¢emen
miktar1 agisindan olumsuz bulunan numuneler tespit
edilmistir. Bu numunelerin ¢emen miktar1 analiz
degerlerinin %12.2-23.8 araliginda ve TGK limitlerinin
iizerinde oldugu belirlenmistir. Pastirmada kullanilan etlerin
cemenlenme iglemiyle, cemen bilesiminde bulunan biyoaktif
maddeler bazi patojen mikroorganizmalari inhibe ederken,
etin yiizeyinde kiif artisin1 Onleyici aktivite gostermektedir
[34]. Ayn1 zamanda ¢gemenlenme iglemi ile pastirmada lezzet
ve aroma olusumu saglanmaktadir [74]. Histolojik
analizlerin et ve et lirtinlerinde 1910’1u yillarda kullanilmaya
baglanmigtir.  Jaeger tarafindan ilk kez, histolojik
preparatlarin mikroskopda incelenmesiyle, {iriinii olusturan
doku tiirlerinin tespit edilebilecegi bildirilmistir [9]. Et
iiriinlerinde diisiik degerli arzu edilmeyen et ve sakatatlarin
kullanilmasi, kaliteli iirlin iireten isletmelere karsi haksiz
rekabete yol agmakta, halk sagligimi tehdit etmekte ve
tiiketicinin aldatilmasina neden olmaktadir [8, 23, 74, 75].
Calismada resmi denctimler sirasinda alinan pastirma
numunelerinin higbirinde histolojik muayene sonucu tek
tirnakli, domuz, kikirdak, meme dokusu vb. yabanci
dokulara rastlanmamis olmasi sevindirici bir durumdur
(Tablo 5, Tablo 6).

4 Sonug

Et ve et iiriinleri; fiyatinin yiliksek olusu, iiretimin zorlugu
ve talebin karsilanamamasi gibi nedenlerle yaygin bir sekilde
taklit ve tagsis yapilan 6nemli bir gida grubudur. Limitlerin
iizerinde gida katki maddesi kullanimi, mevzuata aykiri
bilesen kullanimu, bitkisel kaynakli protein kullanimi, diisiik
degerli arzu edilmeyen etlerin karigtirilmasi, elverigsiz
iretim sartlar1 vb. problemlere rastlanmaktadir. Sekiz yil
boyunca sucuk ve pastirmalardan toplam 10084 adet 6rnek
alindigi, alman 8577 adet sucuk Orneginden %93.31’inin
olumlu, 6.69’unun olumsuz sonu¢landigi; alinan 1507
pastirma Orneginden ise %96.75’inin olumlu, %3.25’inin
olumsuz sonuglandigi tespit edilmistir. Pastirmada
gergeklestirilen hile orani sucuk 6rneklerine (%6.69) kiyasla
daha disiik diizeylerdedir. Sucukta en yiiksek diizeyde hile
(%57.84) serolojik analizler sonucu ortaya ¢ikmigtir.
Serolojik analizlerde yapilan hilelerin genellikle; yabanci
doku veya i¢ organ (meme, hyalin, kikirdak, yogun damar
kesitleri, sindirim sistemi organlari, ligament vb.), tek
tirnaklt eti, kanatl eti vb. oldugu saptanmistir. Pastirmada,
en yiiksek diizeyde (%71.43) fizikokimyasal analizler
sonucu hileye rastlanmis olup, bunu mikrobiyolojik analizler
(%41.63) takip etmistir. Pastirmada gerceklestirilen
serolojik analizler sonucunda ise herhangi bir hileye
rastlanmamigtir.  Denetimler esnasinda alinan sucuk
orneklerinde en yiiksek olumsuz analiz sonucu 2017 yilinda
tespit edilmigtir. Bu durumun, denetim esnasinda diger
yillara kiyasla daha az numune alinmasindan kaynaklanmis
olabilecegi diisiiniilmektedir. 2015 yili hari¢ tiim yillarda
alman sucuk drneklerinde gerceklestirilen analiz sonuglarina
gore, daha ucuz olan et tiirlerinin karistirlldig1 saptanmustir.
Guda ile ilgili sorunlar, yasayan halki degil gelecek nesiller
iizerinde de risk olusturmaktadir. Bu nedenle uluslararasi,
ulusal ve yerel 6l¢eklerde ¢oziimlere ihtiyag duyulmaktadir.

Sorunlarin ¢6ziimlenmesi, dnleyici tedbirlerin alinmasit ve
giivenilir gida iiretiminin saglanmasi ancak etkili bir kontrol
ve denetim ile miimkiin olabilecektir.

Cikar catismasi
Yazarlar ¢ikar ¢atigmasi olmadigin1 beyan etmektedir.
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