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Özet 
 
Çalışmada fermente Türk Sucuğuna düşük yağ oranlı ve standart ürün elde etmek 
amacıyla bakteriyel selüloz ilave edilmiştir. Farklı yörelerden temin edilen çeşitli 
örneklerden Gluconacetobacter spp. izole edilmiştir. Izole edilen ve tanımlanan 
bakterilerden en yüksek selüloz verimine sahip suş seçilmiş ve statik kültür 
yöntemiyle yüksek oranda bakteriyel selüloz üretilmiştir. %20 oranında yağ içeren 
sucuk örneği denemelerde kontrol olarak hazırlanmış ve bu orandan yola çıkarak 
yağ miktarını belli oranlarda azaltmak ve aynı oranlarda selüloz ilave etmek 
suretiyle %5, %10, %15 ve %20 oranlarında selüloz içeren 4 farklı sucuk örneği 
hazırlanmıştır. Sucuk örnekleri standartlara göre fermantasyona bırakılmış ve 
fermantasyon sonrasında vakum vaketleme yapılarak analize hazır hale 
getirilmiştir. Fziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapılan sucukların analiz 
sonuçları incelendiğinde %10 selüloz içeren ürünün kontrole en yakın ürün olduğu 
belirlenmiş ve diyet bir ürün olarak tüketilebileceği önerilmiştir.  
 
Anahtar  Kelimeler: Bakteriyel selüloz, Glunonacetobacter spp.,  Fermete Türk 
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