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Klasik Tip ve Is1l Islem Uygulanarak Olgunlastirlan Sucuklarin
Ozelliklerindeki Degisimlerin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma
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Balikesir Universitesi Susurluk Meslek Yiiksek Okulu, Susurluk

Ozet

Insan beslenmesinde en 6nemli yere sahip gidalarin basinda et ve iiriinleri
gelmektedir. Et iiriinleri icerisinde geleneksel bir iiriiniimiiz olan sucuk en ¢cok
tiiketilen gidalar arasindadir. Sucuk iiretim teknolojisinde giiniimiizde de gisik
yontemler uygulanmaktadir. Bunlarin arasmda klasik yontemle fermantasyon
ve 1s1l islem uygulayarak kisa siireli hizli fermantasyona dayali iiretimler
yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu caligmada klasik tip ve 1sil islem
uygulanarak  olgunlastwilan  sucuklarin  Ozelliklerindeki  degisimlerin
belirlenmesi iizerine bir calisgma yapilmast amaclanmigtir.  Balikesir
Universitesi Susurluk Meslek Yiiksekokulu'nda okuyan ayn1yas grubunda (19-
23 yas) Et Endiistrisi programi Boliimii 6grencilerinin olusturdugu panelist
grubu ile sucuklarin duyusal 6zellikleri ve tiiketim tercihleri {izerine bir panel
dizenlenmistir. Ayrica laboratuvar sartlarinda sucuklarin bazi kimyasal
nitelikleri de belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Fermantasyon, klasik tip sucuk, 1s1l iglem gormiis sucuk

Giris

Geleneksel sucugumuz olan fermente sucuk (Tiirk tipi sucuk) teknolojinin
sucuk tiretimine girmesi, {iretim miktarlarinin artmast ve maliyetlerin
yiikselmesiyle pazardaki yerini hizla kaybetmeye bagladi. Ulkemizde fast food
tarz1 yiyecek kiiltiiriiniin artmasi, iglenmis et iiriiniinde rekabetin gelismesiyle
birlikte, bolgesel olan fermente sucuk iiretimi giderek sadece secici miisterilere
hitap eder hale gelmigtir. Sucuk "Isil islem gormiis sucuk" olarak sanayide
yerini almigir.

Sucugun bilesimi (yag, baharat ve diger katki maddelerinin miktar ve ¢esitleri)
pazar isteklerine gore degismektedir. Bu nedenle farkli sucuk formiilasyonlari
s0z konusudur. Klasik tipte fermente sucuk iiretimi genellikle kiiciik
isletmelerde ve evlerde yapilmaktadir. iklim kosullarina bagli olarak 6zellikle
sicakligin, hava akiminin ve rutubetin uygun oldugu sonbaharda yapilmaktadir.
Hamur kiliflara doldurulduktan hemen sonra ya da serin yerde bir gece
bekletildikten sonra askilara asilmaktadirlar.
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Cabuk olgunlastirmanm uygulandigr 1s1l islem gormiis sucuklarda ise fire kaybi
daha az olmakta ve sucuklar 2 giin icinde tilketime hazr hale gelmektedirler.
Sucuklar 40-65 °C 'de hizla olgunlastwrilir ve bu yontemde Glucano-delta-
lacton, starter kiiltiir ve nitrit kullanilmaktadir.

Yapilan caligmada fermente ve 1sil islem gormiis sucuklarda kimyasal ve
duyusal analiz sonuclar1 degerlendirilmistir. Yag oranlar1 1s1l islem gormiis
sucuklarda ortalama olarak % 36, fermente sucuklarda % 35, rutubet miktarlari
1s1l islem gormiis sucuklarda ortalama olarak % 50-55 ve fermente sucuklarda
% 45'dir. Protein oranlart 1s1l islem gormiis sucuklarda % 28 ve fermente
sucuklarda % 28 olarak tespit edilirken, pH degerleri yine sirasiyla 5.7 ve 5.4
olarak tespit edilmistir. Bulunan degerler Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri
tebligi (Teblig No:2000/4) ile karsilagirildiginda sonuglarin kodeks sinirlari
icinde kaldig goriilmektedir.

Balikesir Universitesi Susurluk Meslek Yiiksekokulu Et Endiistrisi Boliimiinde
okuyan sigara icmeyen (19-23) yas arast 40 Ogrenci ile 2 tekerriirlii (¢ig ve
pismis )olarak diizenlenmis panele ait sonuglar Mann Whitney U testi ile
istatistiksel olarak analiz edilmistir. Sonugta, goriiniim, koku ve lezzet
bagliklar1 altinda incelenen 6zelliklerde ¢ig olarak tiiketime sunulan fermente
ve 1s1l iglem gérmiis sucuk numunelerinde kesit rengi (p<0.01), baharat tadinda
(p<0.05), istatistiki acidan dnemlilik bulunurken diger incelenen dmeklerde ve
toplam goriiniim, koku ve lezzet de ve genel toplamda guruplar arasinda
farklilik istatistiki agidan dnemli bulunmamaistir.

Pismis olarak tiikketime sunulan sucuklarda ise homojen yap1, kesit rengi, kabuk
olusumu, baharat kokusu, aroma (p<0.05), baharat tadi ve sarimsak tadi
(p<0.01)'nda istatistiki agidan farklilik ©nemli bulunmus incelenen diger
Ozelliklerde ve toplam goriiniimkoku ve lezzette genel toplamda gruplar
arasindaki farkliliklar istatistiki acidan 6nemli olarak bulunmamaigtir.

Sonu¢ olarak Tiirk tipi klasik fermente sucuk ile son yillarda bilyiik
igletmelerin tercih ettigi 1sil islem teknolojisi ile iiretilen sucuklar arasinda
lezzet ve goriiniim agisindan ¢ok bilyiik bir farkliligin bulunmamast nedeniyle
maliyet acgisindan diisiik maliyete sahip 1sisal islem gormiis sucuklar iiretici
firmalar vetiiketiciler tarafindan tercih edilebilecektir.
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