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Bu ¢aligmada Kadirli sucugunun (sade sucuk ve salatali sucuk) mikrobiyolojik kalitesi degerlendirilmistir.
Calismada “A, B, C, D ve E” kodlu 5 farkli sokak saticisindan temin edilen “sade sucuk” ve “salatali sucuk”
olmak iizere toplam 10 adet 6rnekte toplam mezofil aerob bakteri, toplam maya-kiif ve koliform grubu bakteri
sayist tespit edilmistir. Toplam aerob mezofil bakteri ve toplam maya-kiif sayisin1 belirlemede yayma ekim
yontemi kullanilarak segici besiyerlerine ekim yapilmustir. Koliform bakteri sayisin1 belirlemek i¢in ise en
muhtemel say1 yonteminden yararlanilmistir. Sade sucuklarda maya kiif, mezofil aerob bakteri ve koliform
bakteri sayis1 sirastyla 3.18-4.16 log kob/g, 3.59-4.95 log kob/g ve <3-3 EMS/g olarak degisirken, salatali
sucuklarda bu degerler sirastyla 3.25-4.24 log kob/g, 3.39-4.82 log kob/g ve <3->1100 EMS/g olarak bulun-
mustur. Toplam maya-kiif sayisi agisindan sucuk ekmeklere salata ilavesinin etkisi C 6rnegi harig istatistiksel
olarak dnemsiz bulunurken, toplam aerob mezofil bakteri sayisi agisindan sucuk ekmeklere salata ilavesinin
etkisi A ve D drnekleri hari¢ dnemli bulunmustur. Ayrica salata ilavesiyle birlikte C ve E kodlu sokak satici-
larindan alinan 6rneklerdeki koliform bakteri sayisindaki artis dikkat ¢ekici bulunmustur. Kadirli sucugu ile
ilgili smirli sayida ¢alismanin bulunmasindan ve yoére disindaki piyasada pek bilinmemesinden dolay1 bu
aragtirma yeni tirlin gelistirmek isteyen gida endiistrisinin ilgisini cekecek ve literatiire katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kadirli sucugu, Kofte, Sokakta satilan gidalar, Geleneksel gidalar

ABSTRACT
Microbiological quality of street-sold traditional Kadirli sausage

In this study, microbiological quality of Kadirli sausage (plain sausage and salat sausage) was evaluated. In
the present study, total number of mesophile aerob bacteria, total yeast-mold and coliform group bacteria
were determined in a total of 10 samples, “plain sausage” and “salad sausage” from 5 different street vendors
with the codes A, B, C, D and E ”. The enumeration of total acrobic mesophilic bacteria and total yeast-
mold counts were performed on selective media using surface-spread method. The most probable number
method was used to determine the number of coliform bacteria. While the number of yeast mold, mesophile
aerob bacteria and coliform bacteria in plain sausages were 3.18-4.16 log cfu / g, 3.59-4.95 log cfu / g and
<3-3 EMS / g, respectively, these values in salad sausages were 3.25-4.24 log cfu/ g, 3.39-4.82 log cfu/ g
and <3 -> 1100 EMS / g. While the effect of adding salads to sausage breads was statistically insignificant in
terms of total yeast-mold counts, the effect of adding salads to sausage breads was significant except A and
D samples in terms of total aerobic mesophile bacteria number. In addition, the increase in the number of
coliform bacteria in samples taken from street vendors C and E was found remarkable with the addition of
salad. Due to the limited number of studies on Kadirli sausage and not known in the market outside the region,
this research will attract the interest of the food industry who want to develop new products and contribute to
the literature.

Keywords: Kadirli sucuk, Meatball, Street-sold food, Traditional food
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Giris

Geleneksel gidalar ylizyillardan beri siire gelen temel isleme
metotlarina dayanan, dogal ve raf dmiirleri glinlimiiziin is-
lenmis iirlinlerine oranla uzun olmayan iirlinlerdir. Saglikli
beslenme agisindan geleneksel gidalarin iiretimi ve titketimi-
nin 6nemi her gecen giin artmaktadir (Kocatepe ve Tirl,
2015). Kadirli sucugu Osmaniye’nin Kadirli ilgesinde ol-
dukea popiiler olan ve sikea tiiketilen geleneksel et iiriinlerin-
den biridir. Bu geleneksel iiriin ¢ogunlukla aksam saatlerinde
Kadirli sokaklarinda agilan tezgahlarda ekmek arasi olarak
satisa sunulur. Kisa siirede hazirlanan besleyici ve lezzetli bir
tiriin olmasindan dolay1 Kadirli sucugu bdlge halki tarafindan
cokea tercih edilen agikta satilan iirlinlerin baginda gelir (Tur-
han, 2016). Sokak lezzetleri tiim diinyada gastronomi ve tu-
rizme yonelik gelisimlere katki saglamaktadir (Demir ve ark.,
2018). Kadirli sucugunu geleneksel Tiirk sucuklarindan ayi-
ran en onemli farklilik herhangi bir fermantasyon ve kurutma
islemine maruz birakilmadan tretilmeleridir. Bu bakimdan
bu geleneksel et iirlinii daha ¢ok kofte tiirii {irlinler grubuna
girmektedir. Ancak yine de halk arasinda yerlesmis bir “Ka-
dirli sucugu” deyiminden &tiirii yore halki bu {iriin i¢in kofte
ifadesini kullanmamaktadir (Atilla, 2016; Nuh, 2016). Ka-
dirli sucugu iiretimi; 12 mm’lik aynadan ¢ekilen sigir eti (5
kg), 13 mm’lik aynadan ¢ekilen i¢ yag (1 kg), sarimsak (500
), karabiber (~15 g), kirmiz1 toz biber (~20 g), kirmiz1 pul
biber (~16 g), cemen tozu (~8 g), kimyon (~16 g) ve yedi
baharatin karistirilmasiyla elde edilen koftelerin ya dogrudan
ya da 4°C’de 12 saat dinlendirildikten sonra pisirilmesi ile
gergeklestirilmektedir (Atilla, 2016; Nuh, 2016). Bu iiriin
giinliik olarak iretilip tiiketilir ancak endiistriyel diizeyde
iiretimi durumunda raf dmriiniin uzayacaginin miimkiin ola-
cag diistiniilmektedir. Geleneksel Tiirk sucugunda ferman-
tasyon ve kurutma islemlerinden dolay1 raf dmrii uzun olabil-
mektedir. Ancak bu iiriiniin su aktivitesinin yiiksek olmas1 ve
fermantasyonun koruyucu o6zelliklerinin olmamasindan do-
lay1 geleneksel Tiirk sucuguna gore mikrobiyel olarak daha
cok risk olusturabileceginden raf émiirlerinin daha diisiik ol-
mas1 beklenmektedir (Turhan, 2016; Karabiyikli ve ark.,
2015). Nitekim, bilesiminin yaklasik % 74-80’1 su, % 16-
22’si protein, % 3-10’u yag, % 1’1 mineral madde ve % 0.02-
0.05’1 karbonhidrattan olusan et mikroorganizmalar i¢inde
cezbedici bir ortamdir (Celik, 2012). Bu bakimdan et ve et
tirtinlerinin kalitesini etkileyen ve raf dmriinii azaltan 6nemli
etkenlerin basinda mikrobiyel gelisim gelmektedir. Et ve et
iirinlerindeki mikrobiyel gelisim gidada bozulmalara ya da
patojenlerden gelen gida kaynakli hastaliklara neden olabil-
mektedir (Turp, 2018). Gida triinleri liretim, isleme, dagitim
ve hazirlama sirasinda mikrobiyel bulasmaya maruz kalabil-
mekte, farkli tiirde mikroorganizmalarin faaliyeti sonucunda
ise iriinde mikrobiyolojik bozulmalar meydana gelebilmek-
tedir (Cueva ve ark., 2011).
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Tiiketiciler gida giivenligi riskinden dolay1 geleneksel {iriin-
leri tiiketmekten kaginmaktadirlar. Ayrica bazen geleneksel
iiriinlerde standart bir kalitenin yakalanamamasi da dezavan-
taj olmaktadir. Bu baglamda geleneksel iiriinlere 6zgii bir ta-
kim 6nlemlerin alinmasi gerekliligi s6z konusu olmustur (Pa-
nagou ve ark., 2013). Daha ¢ok az gelismis iilkelerde veya
gelismekte olan iilkelerde diisiik fiyatli sokakta satilan gele-
neksel gidalarin tiiketimine yénelik bir egilim vardir. Ozel-
likle de ayakta atistirma veya sokak yiyeceklerini tiiketme
aligkanlig1 az gelismis ve gelismekte olan tilkelerdeki yeme-
igme kiiltliriiniin 6nemli bir pargasini olusturur. Tiirkiye’nin
birgok bdlgesinde de kiiltiirel 6zelliklerden &tiirii yaygin bir
sekilde ayakta atistirma veya sokak yiyeceklerini tiiketme
egilimi vardir (Balli, 2016). Sokak yemekleri; Gida ve Tarim
Orgiitii’ne (FAO) gore ozellikle sokaklarda veya diger ben-
zeri halka agik yerlerde saticilar tarafindan hazirlanan
ve/veya satilan tiiketilmeye hazir gida veya icecekler olarak
tanimlanir. Aligkanlik, tat, diigiik maliyet, kolay erisim ve
hizli hazirlama/tiiketim sokak gidalarin1 gida kaynagi olarak
popiiler yapan gekici faktorlerden bazilaridir. Ayrica tiiketi-
cilerin giinliik besin ihtiyaclarii karsilamasi yoniinden de
o6nemli bir rol oynamaktadir. Ancak bu gibi {iriinlerin ticaret
ozellikleri, bolgesel altyapr eksikligi, satilan {irlinlerin 6zel-
likleri ve sithhi gozetim eksikligi gibi faktorler, mikrobiyolo-
jik kontaminasyonlardan kaynakli gida zehirlenmelerine ne-
den olarak halk sagligin1 olumsuz etkileyebilmektedir (Ha-
nashiro ve ark., Asiegbu ve ark., 2016).

Sokakta satilan et ve et iirlinlerinde; liretim yapilacak tezgah-
lara iirlinlerin taginmasi ve yerlestirilmesi sirasinda kullanilan
kap ve malzemelerden, {iriinii isleyen, satan ve servis eden
kisilerden ve ¢evreden gelen diger faktorlerden dolay1 konta-
minasyonlar olmaktadir. Sokak gidalariyla ilgili hastalik sal-
ginlarinin ¢ogunlugunun gida isleyicilerinin ihmali ile bag-
lantil1 oldugu bildirilmistir. Ozellikle de bu kisilerin sokakta
satis1 yapilan bu gibi iirlinlerde kontaminasyonlarin Gniine
geemek icin risk faktdrleri tizerinde durmasi ve buna yonelik
gida giivenligi Onlemleri almasi gereklidir (Alimi et al.,
2016). Ancak ne yazik ki, sokakta satilan gida triinlerinde
gida giivenligine yonelik uygulamalar genellikle en az diizey-
dedir (Badrie et al., 2014). Sokakta satilan gida triinlerinde
ozellikle de Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria mo-
nocytogenes, Campylobacter jejuni ve Escherichia coli gibi
patojen bakterilerden kaynakli salginlarin ortaya ¢iktig1 bil-
dirilmistir (Alimi, 2016).

Kadirli sucugunun simdiye kadar yore halki tarafindan gele-
neksel olarak sadece evsel kosullarda ya da kiigiik esnaflar
tarafindan tretiliyor olmasi, standardizasyon ve gida giiven-
ligi eksikliklerinin olabilecegini diisiindiirmiistiir. Ayrica, bu
iiriin ile ilgili yapilmis herhangi bir ¢calisma bulunmamakta ve
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yore disindaki piyasada pek bilinmemektedir. Bu ¢alismada;
Kadirli’de sokakta satiga sunulan geleneksel Kadirli sucugu-
nun mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi amag¢lanmigtir.

Materyal ve Metot

Sucuk Ornekleri

Bu ¢alismada mikrobiyolojik analizi yapilacak sucuk 6rnek-
leri (yaklagik 100 gram) aseptik kosullar altinda Kadirli’de
aksam saatlerinde (Nisan, 2019) sokakta satig yapan sucuk
ekmek tezgahlarindan temin edilmistir (Sekil 1 ve 2). 5 farkli
sokak saticisindan (A, B, C, D ve E) steril cam kavanozlar
icinde toplanan oOrnekler mikrobiyoloji laboratuvarinda 1
gece buzdolabi sicakliginda (+4°C’de) bekletilmis ve ertesi
giin (yaklasik 12 saat sonra) mikrobiyolojik analizler gercek-
lestirilmistir. Sucuk ekmek gibi sokakta satisa sunulan ekmek
aras1 gidalarda mikrobiyolojik risklerin daha ¢ok et {iriinle-
rinden ve salatalardan kaynaklandig1 bilinmektedir. Bu ba-
kimdan bu caligmada ekmekten gelecek olan mikrobiyel yiik
dikkate alinmamis ve Ornek alimi satisa sunulan sucuk ek-
meklerdeki sucuklar ve salatalar iizerinden yapilmistir. Buna
gore calismada ornekler; sucuk ekmeklerin bilesimine giren
“sade sucuk” ve “salata ilaveli sucuk” olmak {izere 2 farkl
sekilde alinmis ve boylece 6rnek alma planina ekmekler dahil
edilmemistir. Bu ¢alismadaki ama¢ sucuklardaki mikrobiyel
kirlilik tizerinde sucuk ekmeklere ilave edilen salatanin etki-
sini de degerlendirebilmektir. Literatiirden bilindigi iizere
acikta satilan iirlinlerde etkin bir pisirme islemi gida giivenli-
gini saglayabilmekte ancak ¢ig olarak ilave edilen ve yeterli
temizleme veya yikama islemine maruz birakilmayan salata-
lar iiriiniin mikrobiyel giivenligi acisindan risk olusturmakta-
dir (Erkmen, 2013). Bu bakimdan bu caligmada Kadirli’de
acikta satilan sucuk ekmeklerdeki gida gilivenligi hem sade
sucuklarda hem de salatali sucuklarda ayr1 ayr1 degerlendiril-
mistir.

Toplam Maya-Kiif Sayisinin Belirlenmesi

Maya ve Kiif sayisinin belirlenmesi i¢in 10 g sucuk veya sa-
latali sucuk 6rnegi steril edilmis 90 mL tuzlu su (% 0.85’lik)
kullanilarak homojenize edilmistir. Homojenize edilen or-
nekten 1 mL alinmis ve % 0.85’1lik tuzlu su kullanilarak
10"°den 10®’ya kadar seyreltilmistir. Daha sonra 0.1 mL
seyreltilmis 6rnekler, %10’luk laktik asit ilave edilen Patato
Dextrose Agar (PDA) iizerine yayma ekim yontemi ile yayil-
misg ve petri kutular1 25°C’de 4-5 giin inkiibe edilmistir
(Halkman, 2005).

Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Toplam mezofil aerob bakteri sayisini belirlemek amaciyla
10 g sucuk veya salatali sucuk 6rnegi steril edilmis 90 mL
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tuzlu su (% 0.85’lik) kullanilarak homojenize edilmistir. Ho-
mojenize edilen 6rnekten 1 mL almmis ve % 0.85°lik tuzlu
su kullanilarak 10"’ den 10 ya kadar seyreltilmistir. Daha
sonra 0.1 mL seyreltilmis 6rnekler, Nutrient Agar (NA) iize-
rine yayma ekim yontemi ile yayilmis ve petri kutular
30°C’de 48 saat inkiibe edilmistir (Halkman, 2005).

Koliform Bakteri Sayilarinin Belirlenmesi

Koliform grubu bakteri sayimi igin 10 g sucuk veya salatal
sucuk ornegi steril edilmis 90 mL tuzlu su (% 0.85°1ik) kul-
lanilarak homojenize edilmistir. Homojenize edilen 6rnekten
1 mL alinmis ve % 0.85°lik tuzlu su kullanilarak 10"den 10°
3’ kadar seyreltilmistir. Daha sonra 0.1 mL seyreltilmis 6r-
nekler, i¢lerinde durhaim tiipii bulunan Lauryl Sulfat Broth
iizerine en muhtemel say1 yontemi (EMS) ile ekilmis ve
37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmigtir (Halkman, 2005).

Istatistiksel Analizler

Analizler 2 paralel ve 3 tekerriir olacak sekilde gergeklestiril-
mistir. Elde edilen sonuglar T testi ile degerlendirilmistir.
Verilerin analizinde SPSS 10.0 paket programi kullanilmistir
(Ozdamar, 1999).

Bulgular ve Tartisma

Toplam mezofil aerob bakteri, toplam maya-kiif ve toplam
koliform grubu bakteri say1s1 pisirilmis et iiriinlerinde mikro-
biyolojik kalitenin belirlenmesinde 6nemli bir kriter olarak
degerlendirilmektedir (Bostan ve ark., 2011). Nitekim, bu ¢a-
lismada sokakta satilan sucuk ekmeklerde gida giivenligi aci-
sindan risk unsuru olarak goriilen ve gida tirliniiniin hijyenik
kalitesi hakkinda bilgi veren toplam mezofil aerob bakteri,
maya kiif ve koliform grubu bakteri sayilar1 belirlenmistir.
Gida giivenligi sorunlari, 6zellikle gelismekte olan {ilkelerde
halk saglig1 agisindan ciddi risk faktorii olusturmaktadir. So-
kakta satilan gidalar birgok insan i¢in hazir yiyecek kaynak-
laridir, ancak bu tiir yiyeceklerin mikrobiyel giivenligi her za-
man siiphelidir (Feglo ve Sakyi, 2012). Sokak saticilar1 ¢o-
gunlukla acik havada ya da sokakta kolayca erisilebilir bir
cat altinda genellikle kaldirimlar, market ve okul cevresi,
plajlar, parklar, garlar gibi yogun kamusal alanlarda seyyar
arabalarda, tablalarda, tezgahlarda veya sepetlerde satis yap-
maktadirlar (Demir ve ark., 2018; Balli, 2016; Polat ve Ge-
zen, 2017). Sokak yiyeceklerinin servisinde ¢ok basit, tek
kullanimlik kap, tabak, bardak, catal gibi ekipmanlar kulla-
nildig1 gibi sunulan iiriiniin 6zelligine gore ekmek arasi ola-
rak da servis edilebilmektedir (Balli, 2016). Bu bilgiler 1s1-
ginda geleneksel Kadirli sucugu sokakta satilan ekmek arasi
gidalar grubuna girmektedir.

Bu calismada 5 farkli isletmeden alinan salata ilaveli ve salata
ilavesiz sucuk ekmek Orneklerinde (toplam 10 adet drnek)
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farkli seviyelerde mezofil aerob bakteri, maya-kiif ve koli-
form bakteri yiikii tespit edilmis ve sonuglar Tablo 1°de gos-
terilmistir. Bu c¢alismadaki sonuclarla benzer olarak, dnceki
calismalarda sokakta satilan gida iiriinlerinde siklikla maya-
kiif, koliform, mezofil aerob bakteri ve S. aureus varligina
rastlandigi bildirilmistir (Hanashiro ve ark., 2005; Bereda ve
ark., 2016). Sokak yiyecekleri sunan isletmeler, mikro giri-
simciler tarafindan ve daha ¢ok kayit dis1 olarak isletilen is-
letmelerdir. Buralarda genellikle kurulumu kolay, diisiik ser-
maye gerektiren, kiiciik Slgekte iiretim yapan, geleneksel is-
lem teknolojileri kullanilmaktadir (Balli, 2016). Sokakta sa-
tilan gida {iriinleri nispeten daha ekonomik olmalar1 ve hizlica
servis edilmeleri nedeniyle ¢ogu tiiketici tarafindan tercih
edilmektedir (Badrie ve ark., 2014). Sokakta satilan yiyecek-
ler, gida isleyicileri tarafindan pigirme Oncesi veya sonrasi
yapilan islemlerden kontamine olabilir. Bu kontaminasyon-
lar; pisirilmis iirlinlerin iglenmesi, paketlenmesi ya da servisi
sirasinda, ekipman ylizeyinde ve gida isleyicilerinde, iiriinle-
rin ylizeyinde meydana gelir (Badrie ve ark., 2014). Sokakta
satilan gidalar; boceklerin, kemirgenlerin, diger hayvanlarin
ve hava kirliliginin varlig1 gibi agirlastirict gevresel kosullara
maruz kalir. Ayrica, gida {ireticilerinin ¢ogu, gidalar ¢apraz
kontaminasyon, giivenli olmayan depolama ve uygun olma-
yan sicaklik ve siirelerde bekletme, yeniden 1sitma kosullari
gibi tehlikeli kosullara maruz birakarak iyi gida isleme uygu-
lamalarii gérmezden gelir (Hanashiro ve ark., 2005; Rane,

Tablo 1. Sucuk ekmek 6rneklerindeki mikrobiyel yiik

Table 1. Microbial load in sausage bread samples
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2011). Ozellikle de saticilarin ve satis yapilan lokasyonun hij-
yen eksiklikleri insandan gidaya patojen gegisine neden ol-
maktadir. Saticilarin baslarina bone takmamasi, onliik giyme-
mesi, yiyeceklere ¢iplak ellerle dokunmasi ve ayni anda pa-
raya temas etmesi risk unsuru olarak goriiliir (Mepba ve ark.,
2007). Tim bu siralanan 6zelliklerinden dolay1 sokak yiye-
cekleri mikrobiyel acidan riskli gidalar kategorisinde yer al-
makta ve Kadirli sucugundaki mikrobiyel yiikiin nedenini
aciklamaktadir.

FAOQO’ya gore; sokak gidalari, katki maddelerinin yanlis kul-
lanimi, ¢evresel kirletici maddelerin varlig1 ve gida saticilari
tarafindan hatali gida isleme uygulamalar1 gibi nedenlerle
gida zehirlenmesi vakalar1 i¢in potansiyel teskil eder. Sokak
gida saticilart genellikle ruhsatsizdir ve sagliksiz kosullar al-
tinda c¢alisir (FAO, 1997). Sokak gida saticilar1 genellikle
gida giivenligi, gida hijyeni ve sanitasyon konularinda egi-
timsizdir. FAQ'ya gore, gida isleyicileri yiyecekleri hijyenik
olarak ele almak icin gerekli bilgi ve becerilere sahip olmali-
dir (Feglo ve ark., 2012; Bereda ve ark., 2016). Sokakta sati-
lan yiyecekler; planlama, yatirimlar, kitle iletisim kampanya-
lar1, yonetmelikler ve egitim yoluyla yerel yonetimlerin iize-
rinde durmasi gereken Onceliklerdendir (Hanashiro ve ark.,
2005).

Mikrooganizma Sokak saticisi Sucuk ekmek | Salatali sucuk ekmek T
A 4.16+0.23 4.24+0.05 0.d.
B 4.03+0.50 3.69+0.52 6.d.
3 g C 3.18+0.10 3.7320.10 *
& ; o0 D 3.2240.06 3.254+0.36 0.d.
Y E 3.61£0.21 4.18+0.03 6.d.
= 32 Ortalama 3.64+0.45 3.82+0.40 0.d.
P A 4.81+0.05 4.59+0.05 6.d.
° 2 B 4.65+0.07 3.84+0.03 *
=3 ¥ C 4.95+0.03 4.82+0.02 *
EEs5s D 3594003 | 3392007 o.d.
gE3EY E 4.59+0.07 4.02+0.08 *
=EaS Ortalama 4.52+0.54 4.13+0.58 *
A <3 <3 -
_ B 3 3 -
E E 552 C <3 >1100 -
S22 52 D 3 43 -
p2sat E <3 >1100 -
T: Istatistiksel degerlendirmede énem seviyesi. T testine gore istatistiksel olarak;
*: Ortalamalar arasindaki fark onemli (P<0.05), 6.d.: Ortalamalar arasindaki fark énemli degil
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Sekil 1. Kadirli sucugu pisirme agamasi

Figure 1. Cooking stage of Kadirli sausage

Sekil 2. Ekmek arasi1 Kadirli sucugu hazirlama agamast

Figure 2. Preparation stage of Kadirli sausage on bread

Tablo 1’den de goriildiigii iizere salatasiz sade sucuk 6rnek-
lerindeki toplam maya-Kkiif say1s1 3.18 ve 4.16 log kob/g ara-
sinda degisirken, salatali sucuk 6rneklerinde 3.25 ve 4.24 log
kob/g arasinda degigmistir. C drneginde salata ilavesinin top-
lam maya-kiif sayist lizerindeki etkisi istatistiksel olarak

onemli bulunurken digerlerinde 6nemsiz bulunmustur. Genel
olarak toplam maya-kiif sayisi salatali sucuk orneklerinde
daha yiiksek bulunmustur. Bu durum meyve sebze iiriinlerin-
deki mikrobiyolojik kirliligin agirlikli olarak maya ve kiifler-
den kaynaklanmasi ile agiklanabilir (Erkmen, 2013).
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Sucuk ekmek ve salatali sucuk ekmek Grneklerinde toplam
mezofil aerob bakteri sayisi ise sirastyla ortalama 4.52 log
kob/g ve 4.13 log kob/g diizeyinde bulunmustur (Tablo 1). D
ve A 0megi hari¢ salata ilavesinin sucuk ekmeklerdeki me-
zofil aerob bakteri ylikii {izerindeki etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Salatali sucuk 6rneklerindeki mezofil
aerob bakteri yiikii cogunlukla daha diisiik bulunmustur. Pi-
sirme islemi et Uiriinlerindeki mikrobiyel yiikii indirgemede
olduk¢a 6nemli olan bir asamadir. Ancak iiretim esnasinda
gerekli hijyen 6nlemleri alinmadigi ve uygun siire/sicaklikta
pisirme islemi gergeklestirilmedigi takdirde bu gibi tiriinlerde
mikrobiyel riskler olusacaktir (Ozmen ve ark., 2012; Yilmaz
ve ark., 2002). Ozellikle de sokakta satilan gidalarda uygula-
nan 1s1l iglemler vejetatif hiicrelerin inaktivasyonunda etkili
olabilmekte ancak sporlarin inaktivasyonu i¢in ¢ogu zaman
yetersiz kalmaktadir (Alimi et al., 2016). Bu durum sucuk ek-
mek Orneklerindeki yiiksek mezofil aerob bakteri yiikiinii
agiklamistir. Calisma sonuglarimizla benzer olarak, Ni-
jerya’da sokakta satilan etli boreklerde yaklasik 4 log kob/g
civarinda toplam mezofil aerob bakteri varlig: tespit edilmis-
tir (Mepba ve ark., 2007).

Toplam koliform grubu bakteri sayisi ile ilgili Tablo 1’deki
sonuglardan da goriildiigii lizere salata ilavesi olmayan sade
sucuk ekmeklerde pisirme isleminden dolay1 koliform bakteri
yiikii genelde diisiik ¢ikmigtir. Ancak salata ilaveli bazi sucuk
ekmek 6rneklerinde ¢ok yiiksek koliform grubu bakteri yiikii
tespit edilmistir. Sucuk ekmeklere ilave edilen sucuklar pis-
mis olmasina kargin ilave edilen salatalarin ¢ig olmasi salata-
lardan kaynakli mikrobiyel riskleri karsimiza ¢ikarmistir. C
ve D tezgahlarindan alinan sade sucuk 6rneklerinde koliform
riski oldukga diisiik iken ayni tezgahtan alinan salatali sucuk
orneklerinde oldukga yiiksek koliform yiikiiniin bulunmasi
dikkat cekicidir. Tiiketime hazir yemeklerde salatalar risk
olarak en tehlikeli grup olarak yorumlanmistir. Salata ham-
maddelerinin toprak ile ileri diizeyde kontamine olmasi, fekal
kontaminasyon riskini de yiikseltmektedir. Halk sagligimin
korunmasi adina bu riski bertaraf etmenin yollar1 arasinda y1-
kama suyunun 6zellikleri ve yikama iglemin etkinligi sayila-
bilir. Yikama suyunun kontaminasyon seviyesini azaltici et-
kisi vardir ancak tek basina yeterli olmayabilir. Bu yiizden
salata hammaddelerinin yikanmasinda dezenfektan etkili kat-
kilarm kullanilmasinin gerekliligi konusunda kaniya varil-
mustir (Ozkan, 2009). Uygun sekilde pisirilmis et {iriinlerinin
ylizeyinde koliformlarin varligi, islem sonrasi kontaminas-
yonu gosterir. Ozellikle de koliform grup bakterilerden E.
coli varlig1 insanlardan kaynakli kontaminasyona isaret et-
mektedir. Cig tirlinden islenmis {iriine gida kaynakl ¢apraz
kontaminasyonun 6nlenmesinde kritik kontrol noktalar1 var-
dir. Bunlar; pisirme isleminde yeterli siire ve sicakligin uy-
gulanmasi, pigirme isleminden sonra ¢ig etle kontamine ol-
mus ylizeylere yeniden kontaminasyondan ka¢inma, pisirme
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isleminden sonra etin diizgiin bir sekilde saklanmasi veya am-
balajlanmasi, gida isleyicilerinin gida giivenligini saglamak
icin hijyen kurallarina uymasi olarak siralanabilir (Badrie ve
ark., 2014). Caligma sonug¢larimizla uyumlu olarak, dnceki
caligsmalarda sokakta satilan sosis, jambon, hamburger, tavuk
vb. ekmek arasi et iiriinlerinde fekal koliform ve E. coli var-
l1g1 bildirilmistir (Hanashiro ve ark., 2005). Ayrica, benzer
olarak, Ozkan (2009), kirmiz1 et yemekleri ve salatalardaki
mikrobiyel ylik lizerine yaptiklar1 calismada E. coli (1 ve >3
adet/g arasinda ) ve koliform bakteri varligini (1 ve >3 adet/g
arasinda) tespit etmiglerdir.

Tiirk gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler yonetmeligine
gore; tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii et ve sebze yeme-
ginde B. cereus’un 2-3 log kob/g diizeyinde bulunmasina izin
verilirken, stafilokokal enterotoksin ve Salmonella varligi is-
tenmemektedir. Tiiketime hazir her tiirlii salata da ise E. coli
sayist bakimindan <1-1 adet/g diizeyinde bulunmasina izin
verilitken, L. monocytogenes, stafilokokal enterotoksin ve
Salmonella varlig1 istenmemektedir. Calisma sonuglarimizda
aerob mezofil bakteri ve koliform grubu bakteri varlig1r mik-
robiyolojik kriterler tebliginde bildirilen mikroorganizma
gruplarinin 6rneklerimizde bulunabilecegini diisiindiirmiis-
tiir. Nitekim, bundan sonraki c¢alismalarda Kadirli sucugu;
mikrobiyolojik kriterler yonetmeliginde belirtilen mikroorga-
nizmalar agisindan incelenmelidir.

Ulkemizde kiiciik biifelerde ekmek arasi1 olarak satilan pismis
et tiriinlerinden biri olan doner kebaplarda da ¢alisma sonug-
larimizla benzer olarak mezofil aerob bakteri, maya kiif ve
koliform bakteri yiikii tespit edilmistir. Doner kebaplardaki
toplam maya-kiif, mezofil aerob bakteri ve koliform grubu
bakteri sayist sirasiyla 3.34-4.96 log kob/g, 3.90-5.68 log
kob/g ve 1.42-4.79 log kob/g arasinda degismistir (Kayisoglu
ve ark., 2003; Bostan ve ark., 2011; Oksiiztepe ve Beyazgiil,
2014; Mehmetoglu, 2018). Ekmek arasi satilan bir diger et
iriinii olan kofte ekmeklerde de toplam mezofil aerob bakteri
(2.43-4.1 log kob/g), maya-kiif (2.0-2.41 log kob/g) ve koli-
form bakteri (1.57-3.0 log kob/g) yiikii tespit edilmistir (Y1l-
maz ve ark., 2002; Badrie ve ark., 2014).

Sonuglarimizdan da goriildiigii iizere geleneksel Kadirli su-
cugunun hijyenik kalitesindeki problemler gida kaynakl1 has-
taliklara neden olabilir. Ozellikle de ¢ocuklar, yaslilar ve ha-
mileler gibi mikrobiyolojik risklere kars1 hassas olan tiiketici
gruplarmin Kadirli sucugu tiiketiminde dikkatli olmalar1 ge-
rekir. Sokakta satilan gidalarin gida zehirlenmesine neden
oldugunu gosteren epidemiyolojik ¢calismalar mevcuttur. An-
cak bu zehirlenmelerin gida zincirindeki yeri ile konake¢1 ve
patojen arasindaki etkilesimleri tam olarak ortaya koyulma-
mustir (Rane, 2011). Sokak yiyecekleri agisindan mutlaka ug-
ranmas1 gereken bir durak olan Tiirkiye’de, disarida yemek
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yemek giinliik hayatin bir parcasidir ve tilkemizde sokak yi-
yecekleri cesitliligi bakimindan, sokak saticilarindan cadde
baslarindaki kiigiik biifelere kadar ¢ok sayida segenek bulun-
maktadir. Sokak yiyecekleri ve saticilarinin mevecut durumla-
rinin yani sira iginde maruz kaldiklari ¢evresel kosullarin ana-
liz edilmesi ve yaptiklari isin siirdiiriilebilirliginin belirlen-
mesi gerekmektedir (Polat ve Gezen, 2017).

Sonug¢

Sokakta satilan geleneksel gidalar hi¢ siiphesiz ki bolge eko-
nomisinin kalkinmasinda énemli bir rol oynamaktadir. An-
cak, agikta satilan et {iriinlerindeki mikrobiyel yiik potansiyel
saglik sorunlarini da beraberinde getirebilir. Bu ¢alisma, Ka-
dirli sokaklarinda satilan en popiiler hazir yiyecek tiirlerinden
biri olan Kadirli sucugunun kontaminasyona maruz kaldigini
ve 1s1l islemin etkin yapilmadigini ve bunlarin bir sonucu ola-
rak gerekli kalite ve giivenlik seviyelerini karsilamadigini
gostermistir. Sokakta satilan gidalardan kaynaklanan hastalik
risklerinin azaltilmasina yonelik en 6nemli adim gida kay-
nakli hastaliklardan sorumlu mikroorganizmalarin kontami-
nasyonuna, bilylimesine ve hayatta kalmasina katkida bulu-
nabilecek gida hazirlama ve satigindaki siirecleri kontrol et-
mek olmalidir. Ayrica, gida isleyicilerini egitmek, ticaretin
yapildigi ¢cevresel kosullar iyilestirmek ve saticilara gida gii-
venligini saglayacak gerekli hizmeti saglamakta etkin bir 6n-
lem olabilir. Sonucta, Kadirli sucugu iiretim ve tiiketim asa-
malarinda gerekli hijyenik 6nlemlerin alinmasinin ve Ha-
zards Analysis Critic Control Points (HACCP) gibi gida gii-
venligi yonetim sistemlerinin uygulanmasinin son derece
onemli oldugu vurgulanmaistir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi igin gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar catismasi olmadigini beyan etmiglerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izin gerektirmemek-
tedir.
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