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Özet: Bu çalışma starter kültür kullanarak doğal koşullarda üretilen sucuklara ısı işlemi uygulamasının sucuğun 
organoleptik, mikrobiyel ve kimyasal özelliklerine olan etkisinin incelenmesi ve olgunlaşma süresini kısaltmak 
amacı ile yapılmıştır. 

Çalışmada 3 grup sucuk üretildi. !.grup sucuklar doğal fermentasyon, II.grup sucuklar starter kültür kullanımı ve 
doğal fermentasyon işlemine tabi tutuldu. TILgrup sucuklara ise 20°C' de 3 günlük olgunlaşmayı takiben merkezdeki 
ıs ı 63°C olacak şekilde 1 saat süre ile ısı işlemi uygulandı. I.ve II. grup sucuklar olgunlaşmanın 5. günü ve l8.günü 
mikrobiyolojik ve kimyasal analizlere tabi tutuldu. TILgrup sucuklar ise olgunlaşmanın !.günü, 3.gün, 30 dakikalık 
ısı işlemi sonrası ve 60 dakikalık ısı işlemi sonrası mikrobiyolojik ve kimyasal yönden incelendi. 

Çalışma sonunda starter kültür kullanımını takiben ıs ı işlemi uygulanmasının koliform bakterileri tamamen 
yıkımladığı, bu grubun organoleptik olarak beğenildiği ve bu yöntemin standart üretimde kullanılabileceği sonucuna 
varıldı. 

Anahtar Kelimeler: Pastörize sucuk, starterkültür 

Capability of Using S tarter Culture in Fermented Sausages, 
U nder Natural Conditions and Heat Treatment 

Summary: The study was performed to observe effıcacy of heating on organoleptic, microbial and chemical 
properties of fermented sausage produced by us ing starter culture un der natural conditions to shorten ripening time. 

Three group sausage was produced. The first group was fermented under natural ~onditions, the second group was 
added starter cultures in addition to fermentation and third group was heat for one hour until obtaining a ·63°C at the 
center of the sausages after three days on fermentation at 20°C. Microbiologic and chemical analyses were 
performed to the first and second groups on the days of I ••, 5th and 181

h days of the ripening time and at the 30th and 
601h minutes of heating procedure for third group. 

Heating treatment following the usage of starter culture was destroyed coliform bacteries. The sa usage in this group 
have the better organoleptic favorite. This technique is recommended for the standart production of fermented 
sa usage. 

Key Words: Pasteurized sausages, starter cultures 

Giriş 

Sanayileşmiş ülkelere kıyasla, Türkiye'de 
et ve et ürünleri işletmelerinin bir çoğu modern 
ve teknolojik yönden yeterli değildir '. Günümüz-

de Türkiye'de üretilen et ürünleri içerisinde en 
büyük payı fermente sucuk üretimi almaktadır. 
Fermente sucuk, usulüne göre seçilmiş etierin 
belirli oranlarda yağ ve katkı maddeleri ile karış
tırılıp, sucuk hamuru haline getirildİkten sonra 
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bağırsaklara doldurulması ve özellikle serin ay
larda doğal olarak olgunlaştırılması ile elde edilen 
bir et ürünüdür2

•
3. Fermente sucuğun olgunlaştı

rılması aşamalannda uygun ısı , wtubet ve hava 
sirkülasyonunun mikroorganizmaların faaliyetini 
ideal bir şekilde sağlanması gerekmektedir. 
Fermentasyon işlemi ile sucuklarôa yeterli mik
tarda Jaktik asit oluşumuna bağlı olarak muhafaza 
süresinin uzatılınasının yanı sıra, tüketici tarafın
dan arzu edilen renk, lez. ~et ve tekstür gibi 
organoleptik niteliklerin olw:umu da sağlanmak
tadır4·5 ·6. Fermente sucuk üretiminde kullanılan et, 
katkı maddeleri ve uygulam,n işlemler sırasında 
çeş itli mikroorganizmalar sıcuğa bulaşarak, su
cuk hamurunun mikroflorasıııı oluşturur. Bunlar
dan arzu edilen mikroorganizmalar fermente su
cuğun kendine özgü görünüş, renk, koku, kıvam, 

lezzet ve aromasını oluşturur3•7•8·9 • Arzu edilme
yen mikroorganizmaların bir kısmı fermente su
cuklarda kalite bozukluklarına neden olurken, 
patojen mikroorganizmalarta oluşabilecek konta
minasyonlar insan sağlığı açısından potansiyel bir 
tehlike oluşturabilir~·8 . Fermente sucukların üre
timinde gerek kalite niteliklerinin arttırılması ve 
gerekse koruyucu amaçlı olarak starter kültürlerin 
kullanılması büyük önem taşır. Bu amaçla 
Laktobasil, Mikrokok ve Stafılokok grubunda yer 
a lan mikroorganizmalar etkin olarak kullanılır
lar5·9·10'11. Laktobasiller oluşturdukları laktik asit 
ile et ürünlerinde asiditenin gelişimine, jel, aroma 
oluşumuna, aside duyarlı mikroorganizmaların 
inhibisyonuna ve indirekt renk oluşumuna katkıda 
bulunurla;. Mikrokok ve Stafılokoklar ise nitrat 
redüksiyonu ile renk oluşumuna, tipolitik 
aktiviteleri ile de lezzetin gelişimine katkıda bu
lunurlar12-ı9 . Bu amaçla Amerika Birleşik Dev
letleri ' nde ve birçok Avrupa ülkesinde bu mikro
organizmalar fermentasyonu kontrol etmek, pH 
düşüşünü hızlandırmak, lezzet gelişimini arttır
mak, kalıcı renk oluşumunu sağlamak, standart 
tipte ve arzu edilen kalite niteliklerinde fermente 
sucuk üretmek için yaygın olarak kullanılmakta
dır. A.B.D. ' de tüketicinin asidik tezzetteki fer
mente suctıkları tercih etmesi nedeniyle 
P.acidilactici geniş kullanım alanı bulurken, Orta 
Avrupa' da Mikrokoklar veya bunların 

Laktobasillerle kombinasyonları kullanılmakta
dır4'5 ' 10' 1 8 '20 . Günümüzde laktik asit bakterilerin
den L.sake, L.curvatus, L.plantarum, L.pentosus, 
P.acidilactici, P.pentosaceus; Mikrokoklar famil
yasından S.carnosus, S.xylosus ve M.varians ile 
D .hansenii ve P.nalgiovense gibi küf ve mayalar 
da starterkültür olarak kullanılmaktadır12·21 . 

Türkiye'de fermente Türk sucuklarında 
starter kültür kullanımı ile ilgili çeş itli çalı şmalar 

yapılmıştır ve bunlardan kalitey i arttırma yönün
de bazı olumlu sonuçlar elde edilmiştir4·5 ·ı ı .zı-27 _ 
Ülkemizde sucuklar büyük i ş letmeler dış ında 
genellikle düşük üretim kapasiteli özel kuruluş
larda genellikle bölgelere ve yapımcılara göre 
farklılık gösteren metodlarla üretilmektedir. Su
cuk üretiminde fırmaların karşılaştığı en büyük 
problemlerden bir tanesi de patojen mikroorga
nizmaların ve özellikle de kolifo rm grubu ve 
E.coli ' nin satışa hazır hale gelen ürünlerde bu
lunmasıdır. 

Üretici fırmalar hem daha ekonomik üretim 
yapmak hem de ürünün mikrobiyolojik kalitesini 
düzeltrnek amacıyla sucuklara ı sı işlemi uygula
ması yoluna gitmektedir. Isı uygulamanın amacı , 

iyi bir yapı ve tekstüre, arzu edilen kalıcı renge ve 
daha iyi bir hijyenik kaliteye sahip sucuğu kısa 
sürede satışa sunmaktır8•28 '29 ·30·3 1 . Ülkemizde su
cuklara uygulanan ısı işlemi gene llikle merkezde 
46-63°C'ler arasında olmakta ve bu sucuklara 
" pastörize sucuk" deyimi kullanılmaktadır8. An
cak gerek üreticiler ve gerekse tüketiciler ısı iş
lemi görmüş suctıklarda aroma gelişiminin yeter
siz olduğundan bahsetmektedir. 

Bu çalışmada starter kültür kullanarak do
ğal koşullarda üretilen sucuklara ı sı i şlemi uygu
lamasının sucuğun duy usal, mikrobiyolojik ve 
kimyasal özelliklerine olan etkis inin incelenmesi 
amaçlanmıştır. 

Materyal ve Metod 

Sucuk üretimi U .Ü.Veteriner Fakültesi Be
sin Hijyeni ve Teknolojis i Anabilim Dalı Et Üni
tesinde yapıldı. 100 kg' lık sucuk hamuru için 85 
kg. yağ ve görünür sinirl erinden ayrılmış sığır eti, 
15 kg sığır kabuk ve böbrek yağı, 800 g sarımsak, 
2 kg tuz, 500 g karabiber, 600g. kırmızı biber, I 
kg. k_imyon, 500 g şeker, 500 g yeni bahar, uzun 
sürelı olgunlaştırılan gruplarda nitrat % 0.003, ıs ı 
.işlemi uygulanan grupta ise % 0 .01 5 nitrit kulla
nıldı. Çalışma için 3 grup halinde sucuk hazırlan
dı. lOO 'er kg ' lık hamur halinde hazırlanan sucuk 
gruplarından II . ve III. gruba Chr. Hansen 
Laboratuvarları tarafından üretilen Staphylococ
cus carnosus ve Lactobacillus pentosus 'dan olu
şan Floracarn Starte r Kültürü 50 o- ' lık miktarlar 
halinde katıldı. 1. grup sucuklar ise ~::o kontrol o-rubu 
olarak doğal fermentasyona tabi tutuldu.ı::o Her 
gruptan 5 kg olacak şekilde ayrılan sucuk hamuru 
36 kalibrelik barsaklara dolduruldu. I., n. grup 



sucuklar 18 günlük doğal fermentasyona tabi 
bırakıldı. III. grup sucuklara ise 20 °C' de 3 gün
lük olgunlaşmayı takiben, sucuğun merkezindeki 
ıs ı 63 oc olacak şekilde 1 saat süre ile ısı i şlemi 

uygulandı. I. ve Tl. grup sucuklardan olgun laşma
nın 1 .gün, 5. gün ve 18. günlerinde numune alına
rak mikrobiyolojik analizleri yapıldı32-35 (Tablo I). 
Ayrıca sucu ki ara kimyasal olarak pH, yağ (% ), 
rutubet (%), tuz (%), kül, nitrit ve su aktivitesi 
analizleri yapıldı. Deneysel sucuk üretimi ve ana
l izler 6 kez tekrarlandı.. 

Tablo 1: Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanı
lan Besi Yerieri 

Aranan Mikro- Besi Yeri Sıcaklık Süre Koşulları organizma 

Aerob Mezofil Plate Count 37oc 24-48 saat Aerob Genel Canlı Agar 

Koliform Violet Red Bile 
37° C 24-48 saat Aerob bakteriler Agar 

Enterobakteriler Violet Red Bile 
37° c 24-48saat Anaerob Glucose Agar 

Mikrokokve Mannitol Salt 
37° c 24-48 saat Aerob 

Stafılokoklar Agar 

Koagülaz(+) Baird Parker 
37° c 24-48 saat Aerob Stafilokoklar Agar 

Laktobasiller Man Rogosa 
30° c 5gün An aerob Sharp Agar 

Küfve maya Potato Dextrose 21 oc 5 gün Aerob Agar 

E.coli tespiti için VRB'de üreyen şüpheli kolonilere IMViC 
testi uygulandı. 

Kimyasal Analizler: Rutubet tayini T.S.E. 
1743 'e göre36

, tuz miktarı modifiye edilmiş Mohr 
Yöntemine göre8

, yağ tayini Soxhelet Yöntemine 
göre8

, pH tayini Orion Research marka Model 
301 tipi pH metre kullanılarak38, su aktivitesi 
tayini aW-Wert Messer cihazı kullanılarak39 ve 
kül tayini AOAC'ye40 göre yapıldı. 

Duyusal Analizler: Sucuk numunelerinin 
organoleptik olarak değerlendirilmesinde Reuter41 

tarafından önerilen metodun, yerli sucuklarımıza 

modifiye edilmiş şekli kullanıldı42• Bu amaçla 
numuneler şekil, renk, yağ dağılışı, kıvam, koku 
ve lezzet açısından değerlendirildi . Panelİstler 

tarafından sucuk numuneleri bu nitelikler açısın
dan ~eğerlendirilerek ı- ı O arasında not verildi . 
Bu notlar önem dereceleri ile çarpı larak toplamla
rı alındı. Her örnek için verilen notların ortala
maları alınarak değerlendirildi. 
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Bulgular 

Starter kültür kullanmadan ve startersiz o
larak 18 günlük doğal fermentasyona tabi tutulan 
sucuklar ile starterkültür kullanımı ve 20° C'de 3 
günlük olgunlaşmayı takiben ısı işlemine tabi 
tutulan sucuklara ait mikrobiyolojik ve kimyasal 
analiz s<muçlarına ait ortalama değerler aşağıdaki 

tablolarda gösterilmiştir. 

Tablo Il: Doğal Fermentasyona Tabi Tutulan 
ve Starter Kültür İlave Edilmemiş 
(I) ve Starter Kültür İlave Edilmiş 
(Il) Sucoklara Ait Ortalama Mik
robiyolojik Analiz Bulguları (kob/g) 

Mikroorganizmalar Numune No 1.Gün 5. Gün 18. Gün 

Aerob Mezofil ı 2.6x1Q7 4.8x107 7.7x107 

Genel Canlı ll 2.2x1Q7 3.Bx107 3.7x1Q7 

Koliform Grubu ı 1.9x103 3.5x1Q3 1.1x1 Q3 

Mikroorganizmalar ll 2.1x103 7.1x1Q3 9x102 

Mikrokok ve ı 6.6x105 3.8x105 5.4x1 Q4 

Stafilokoklar ll 1.9x107 1.BxHl6 1.2x10S 

Laktobasiller 
ı 1.9x105 5.6x1Q7 1.8x10S 

ll 1.1x107 1.8x10S 2.6x10S 

Enterobakleriler 
ı 8.2x1Q3 4.8x1Q3 1.8x1 02 

ll 7.5x1Q3 1.8x1Q3 1.4x101 

Küfve Maya 
ı 3x1 Q4 2.4x1 Q4 2x10S 

ll 2.2x1Q4 2.6x1Q4 1x1Q3 

Analize alınan sucuk numunelerinden sa
dece bir grupta E.coli (+) olarak bulunmuş ve 5. 
günden sonra tüm numunelerde E.coli tespit e
dilmemiştir. Ayrıca hiçbir numunede S.aureus'a 
rastlanmamıştır. 

Tablo ID: Starter Kültür İlave Edilmiş ve Isı 
İşiemi Uygulanmış Sucoklara (ID) 
Ait Mikrobiyolojik Analiz Bulgu
ları (kob/g) 

Pastörizasyon 
30 dakikalık 60 dakikalık Mikrorganizmalar t .Gün Öncesi 
Isı Sonrası Isı Sonras ı (3.Gün) 

Aerob Mezofil 4.7x1Q7 3.&:-ıos a.sxıos 1.9x1()4 Genel Canlı-

Koliform Grubu 1.5x1()3 1.4x103 23 o Mikroorganizmalar 
Mikrokok ve 1x1Q7 1.1x108 2x1()6 4.8x105 
Stafilokoklar 
Laktobasiller 1x1Q7 1.2x10S 2x1()6 4x104 
Enterobakteriler 1.6x1()3 7x102 2x101 o 
Kül ve Mayalar 1.7x10' 4x103 1x102 o 
* Her değer 6 tekrarın ortalarnasıdır. 
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Tablo IV: Doğal Koşullarda Olgunlaştırılan 

Sucuklara Ait Kimyasal Analiz 
Sonuçları 

Analizler Numune No 1. Gün t Gün 18. Gün 

53.83 40.25 24.99 
Rutubet(%) 

54.30 40.26 25.09 

5.83 5.20 5.34 
pH 

5.80 4.98 5.25 

20.80 28.13 36.19 
Yağ(%) 

22.21 28.75 35.28 

0.92:3 0.898 0.865 
aw 

0.940 0.905 0.866 
2.39 3.46 4.31 

Kül (%) 
2.81 3.34 4.32 

14.3:: 25.20 11 .67 
Nitrit(ppm) 

17.60 16.00 11 .67 

Tablo V: S tarter Kültür Kullanılan ve Isı İş
lemin e Tabi Tutulan Sucuklara Ait 
Ortalama Kimyasal Analiz Sonuçla
rı 

1. Pası. 30'1ık Isı 60'1ık Isı 
Analizler 

Gün Öncesi Sonrası Sonrası 

Rutubet(%) 55.7 46.1 43.5 40.6 

pH 5.78 5.24 5.38 5.45 

Yağ(%) 17.54 22.10 24.56 26.57 

aw 0.935 0.930 0.920 0.912 

Tuz(%) 2.40 2.98 3.08 3.62 

Kül(%) 3.10 3.75 3.80 3.82 

Nitrit(ppm) 108.80 43.33 35.00 25.00 

* Her değer 6 tekrarın ortalaması dır. 

Duyusal Analiz Bulguları: Sucuk örnekle
rinin duyusal analizleri Tablo VI'da verilmiştir. 

Tablo VI: Sucuk Örneklerinin Duyusal Analiz 
Bulguları 

Ömek Şekil Renk Yağ 
Kıvam K oku Lezzet Toplam 

Dağılımı 

!.Grup 5.5 14.5 8.25 12.50 8.25 24 7.30 

II.Grup 6.0 16 8.5 13.50 8.50 26.25 7.88 

lll. Grup 9.25 17 8.75 17.50 8.50 28.50 8.95 

Doğal yöntemle olgunlaştırılan (I. grup), 
starter kültür ilavesini takiben doğal fermen
tasyon (JJ.grup) ve starterkültür ilavesi ve 3.gün 
ıs ı işlemi uygulanan (III.grup) sucuklara ait duyu
sal analizler incelendiğinde en yüksek puanı 

llLgruba ait sucukların aldığı görülmektedir. 

Tartışma ve Sonuç 

Starter kültür (S .carnosus ve L.pentosus) 
kullanarak doğal koşullarda olgunlaştırılan ve 20 
0 C'de 3 günlük olgunlaştırmayı takiben ıs ı iş lemi 
uygulamasının sucuğun mikrobiyolojik, kimyasal 
ve duyusal özelliklerine olan etkisinin incelendiği 
çalışmada S.carnosus ve L. pentosus karışımından 
oluşan Floracam SL ilave edilen ve doğal koşul
larda olgun laştırı lan sucuktarda (IL grup) pH 5. 
gün 4.98 'e düşmüş ve sonraki günlerde hafifçe 
yükselerek 18 gün 5.25 olarak bulunmuştur. 

Kontrol grubunda (I.grup) ise bu düşüş daha az 
ol~uştur. Bulgularımız5·7 •43 bazı araştırıcı
lar3· 11

•
30·39 ile benzerlik gösterirken, bazı araştırı

cılardan farklıdır5·46•48 •49 . Bu durum numunelerin 
değişik koşullarda fermente edilip olgunlaştırıl

maları,farklı starter kültür içermelerine bağlana
bilir. Fermente sucukların olgunlaşması sırasın
daki pH değişimlerinin mikroflora ile yakından 
ilgili olduğu birçok araştırmacı tarafından da bil
dirilmiştir7·ı2 ·22 ·50 Olgunlaşmanın sonuna doğru 
pH değerlerindeki hafif yükselme proteolitik 
bakterilerin faaliyetine bağlanabilir. 

S tarter kültür ilavesini takiben 20°C' de 3 
günlük fermentasyonu takiben 63°.C'de 1 saat 
pastörizasyon işlemine tabi tutulan sucuklarda 
(Ill.grup) Lgün 5.78,3 .gün 5.24 olarak saptanmış 
ve 63°C'de 1 saat ısı uygulamasını takiben pH 
hafifçe yükselerek 5.45 olarak bulunmuştur. Bu 
grupta pastörizasyon işlemi sonrası pH yükselme
si ıs ı! işlem uygulamasına bağlı olarak izoelektrik 
noktanın yükselmesi ile ilgilidir. Nitekim sucuk
Iara ısı işlemi uygulanan diŞer araştırmalarda da 
benzer durum saptanmıştır20• 2. 

Rutubet miktarı I. ve IL grupta 18.günde sı
rasıyla %24.99 ve %25.09 olarak bulunmuş, 
llLgrupta ise ısı işlemini takiben %40.6 olarak 
saptanmıştır. aW değeri I. ve II . grupta rutubet 
miktarının azalmasına parelel olarak gittikçe a
zalmış ve III. grupta ise ortalama 0.912 olarak 
bulunmuştur. Rutubet ve su aktivitesi değerleri 
bazı araştırıcıtarla benzer43·44 ,bazı araştırıcılardan 
farklıdır48 . Bu durum ülkemizde üretilen sucukla
rın olgunlaştırma koşullarına bağlı olarak farklı 
oranda rutubet ve yağ içermesi ile ilgilidir. 

Doğal fermentasyona tabi tutulan I. ve IL 
grup sucuklarda % yağ ve kül miktarı 18. günde 
sırasıyla %36.19, %4.31 ve %35.28, % 4.32 ola
rak bulunmuştur. Isı işlemi uygulanan llLgrupta 
ise %26.57 ve %3.82 olarak saptanmıştır. 



Doğal fermentasyon işlemi uygulanan I. ve 
II. grup sucuklarda toplam bakteri sayısı 

I 8.günde s ıras ıyla 7.7x I 07 kob/g ve 3.7x107 kob/g 
düzey inde bulunmuştur. Koliform bakteri sayıs ı 

ve enterobakterler ise düşen pH ve su akt ivitesi 
değerine ve ayrıca starter kültür kullanılan grup
larda starter kültürlerin aktivites ine bağlı olarak 
I 8.günde sırasıyla I. grupta 1.1 x I 03 kob/g, 1.8x l 02 

kob/ g, II.grupta ise 9xl02 kob/g ve 1.4xl01 kob/g 
düzeyinde bulunmuştur. 18.günde hiçbir grupta 
E .coli saptanmamıştır. Bu durum diğer araştırıcı
larla benzerdir3

•
7

•
30

. llLgrupta ise ısı! iş lem sonrası 
koliform grubu bakteri saptanmamıştır ve aerob 
mezofıl genel canlı sayısı %50 bir azalma göste
rerek l.9x l 04 kob/g düzeyinde bulunmuştur. Bu 
durum diğer çalışmalar ile benzerdir22

•
27

.3°. Fer
mente sucuklarda arzu edilen kıvam ve aramanın 
şekillenmesinde etkili o lan laktobasiller, olgun
laşmanın başlangıcından 24-48 saat sonra domi
nant tlorayı oluştururlar6'44 '45 '47 . Çalışmamızda da 
olgunlaşma süresince laktik asit bakterilerinin 
gittikçe artarak dominant florayı oluşturduğu 
saptanmıştır . Bu artış starter kullanılan gruplarda 
daha hızlı olmuştur ve buna bağlı olarak pH 
starterli gruplarda daha düşük seviyeye ulaşmış
tır.Mikrokokların starter kültür olarak kullanılma
sındaki amaç nitratın nitrite indirgenmesi ve 
düşmeye başlayan pH değerinde spontan olarak 
oluşan NO sonucu rengin kazanılması ve lezzet 
ve kıvamın oluşmasına yardımcı olunmasıdır. 

Starter kültür kullanılan grupta başlangıçta yük
sek olan Mikrokok ve Stafilokok grubu bakteriler 
düşen pH değerine bağlı olarak çok hafif azal
mıştır. Aynı durum !.grup sucuklar içinde geçer
lidir. Bu durum benzer çalışmalarla uyumlu
dur3,4,46_ 

Sonuç ola rak Staphylococcus carnosus ve 
Lactobacillu; pentosus karışımı ile hazırlanan 
fermente s ucuklar fermente Türk sucuğu lezzetine 
sahip olmuşlardır. Özellikle starter kültür kulla
nımını takiben ısı işlemine tabi tutulan sucuklarda 
koliform bakteriler ve enterobakteriler tamamen 
yıkımlanmış, rutubet %40'a düşmüş ve 
organoleptik özellikler yönünden en fazla beğe
nilen grup olmuştur. Araştırmadan elde edilen 
sonuçlara göre sucuk üretiminde starter kültür 
kullanımı ve ı s ı işlemi uygulanması ile üretimin 
standart ve işletmenin maliyetini düşürecek sucuk 
üretimi yapılabileceği kanısına varılmıştır. Bu 
sonuçların pratiğe aktarılması ile et endüstrisinde 
starter kültür kullanımının arttırılması mümkün 
olacaktır. Ancak bunun yanı sıra ısı işlemi ile et 
hij yeni ve et teknolojisinde personel hijyenindeki 
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yetersizliklerden kaynaklanan kusurların gideril
mesi yerine bunların düzeltilmes i yönünde çaba 
sağlanması yerinde olacaktır. 
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