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Ozet

Fermente sosis liretiminde fermentasyon ve kurutma islemleri sirasinda
karbonhidrat, protein ve lipidlerin yer aldigi ve son iiriin kalitesini dnemli
Olciide etkileyen bircok biyokimyasal reaksiyon meydana gelir. Bunlar
icerisinde, lipidlerin hidrolitik ve oksidatif degisimlere ugramasi sonucu serbest
yag asitlerinin salinimi ve c¢oklu doymamis yag asitlerinin oksidasyonunu
iceren reaksiyonlar 6nem tasir.

Bu caligmada, iki farkli starter kiiltiir kullanilarak Tiirk damak zevkine uygun
hindi sucugu iiretilmis ve starter kiiltiir kullanimz ile 1s1l iglem uygulamasinin
hindi sucuklarinin lipid degisimlerine etkisi belirlenmigtir. Bu amagla, starter
kiiltiir kullanilmadan (Kontrol-K) ve iki farkli ticari starter kiiltiir karistmi
(Lactobacillus sake, Staphylococcus carnosus ve Staphylococcus xylosus 11
karisimi- S1 ve Lactobacillus sake, Staphylococcus carnosus, Staphylococcus
xylosus ve Pediococcus pentosaceus karigimS2) kullanilarak hazirlanan sucuk
hamurlar1 sigir ince barsagina doldurularak kangallar olusturulmus ve kontrollii
kosullarda fermentasyon uygulanmistwr. Her bir sucuk grubu 48 saatlik
fermentasyon sonunda iki alt gruba ayrilmis, bu alt gruplardan biri geleneksel
yontemle liretime devam etmek i¢in dogrudan kurutmaya alinwrken, diger alt
grup 181 islem uygulamasindan sonra kurutmaya alimmistir. Starter kiiltiir ve
1s1l islem uygulamasinin hindi sucugunda lipid degisimlerine olan etkisinin
belirlenmesi amaciyla, sucuk hamurunun hazirlanmasindan itibaren {iretim
asamalarinda (baslangic, fermentasyon, kurutma, 1s1l islem), % oleik asit olarak
serbest yag asitligi (SYA), tiyobarbitiirik asit (TBA) sayis1 (mg
malonaldehit/kg) ve yag asitleri dagilimindaki degisimler incelenmigtir.

Fermentasyon, 1sil iglem ve kurttma asamalar1 hindi sucuk gruplarinin
timiinde SYA degerinde artisa (p<0.01) neden olmustur. Baglangicta %1.,89-
2,00 arasinda olan SYA degerlerinin kurutma islemi sonrasi geleneksel
yontemle iretilen sucuklarda %10,54-13,01 ve 1sil islem uygulamasiyla
tretilenlerde ise %6,57-849 araligina yikseldigi belirlenmigir. Isil islem
uygulamasiyla iiretilen sucuklardaki SYA degerlerinin geleneksel yontemlere
iretilenlere kiyasla daha diisiik olmasinin, enzimlerin 1s1l islemle inaktif hale
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gelmesinden kaynaklanmaktadir. Et ve et {irinlerinde lipid oksidasyon
derecesinin belirlenmesinde 6nemli bir kriter olan TBA sayis1 gerek geleneksel
yontemle ve gerekse 1sil iglem uygulanarak iiretilen biitiin gruplarda, kurutma
islemi sonrasinda 6nemli diizeyde (p<0.01) artis gostermistir. Baslangic sucuk
hamurunda K, S1 ve S2 gruplar i¢in sirasiyla 0,224, 0,173 ve 0,230 olarak
belirlenen TBA degerlerinin, fermentasyon sonrasinda énemli bir degisiklige
ugramadigt (p>0,01), ancak, geleneksel yontemle iiretilen K, S1 ve S2
gruplarinda kurutma islemi sonrasinda sirasiyla 0415, 0,220 ve 0,450
degerlerine, 1sil islem uygulanarak kurutulan ayni sucuk gruplarinda ise
sirastyla 0,795, 0,405 ve 0,413 degerlerine yiikseldigi (p<0,01) saptanmistir.

Geleneksel ve 1sil islem uygulamasiyla {iiretilen sucuklarda en baskin yag
asitlerinin sirasiyla oleik (%41,46-44,08), linoleik (%20,69-22.85), palmitik
(15,25-20,08), linolenik (%244-3,04) ve miristik (%1,29-2,11) asitler oldugu
belirlenmistir. Hindi sucugu iiretiminde starter kiiltiir kullanim1 ve 1s1l islem
uygulamasinin sucuklarin yag asitleri dagilimi iizerinde genel olarak 6nemli bir
etkisi olmadig gézlenmistir.

Anahtar kelimeler: Hindi sucugu, starter Kkiiltiir, 1sil iglem, lipoliz, lipid
oksidasyonu
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