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Untersuchungen iiber die Herstellungsmethoden der
“Tiirkischen Rohwiirste”

Zusammenfassung: Bei dieser Untersuchung wurden in vier vers-
chiedenen Chargen * Tiirkische Rohwiirste” hergestelll und bakteriologisch,
chemisch sowie organoleptisch untersucht.

Die Wiirste wurden in diesen verschiedenen Chargen in, Gruppen getrennt ;
diese Gruppen unterschieden sich voneinander wicht nur in threr Jutatensusam-
menstzung bei der Ierstellung sondern auch in der Durchfiihrung von Herstel-
lungsmethode sowie in ihrer in der Tiirkei iiblichen Reifungsmethode.

Nach den erzielten FKrgebnissen bewirkien die in der Praxis angewandten
zwei verschiedenen Whurstbrattherstellungmethoden keine Unterschiede in bezug
auf Reifungsdaver und Qualitaaet der Wiirste.

Um pozitive Ergebuisse in der Oualitaet be: der Herstellung der Wiirste
erzielen zu konnen, muss waehvend der Reifung der Wiirste in den ersten 24
Stunden die Raumtemparatur zwischen 22 -27°C und der Feuchtigkeitsgehalt
zwischen 85-96 %, liegen und ausserdem eine Luftbewegung wvon 0,5-1,5
m [sek. gewaerhleistet sein. Allerdings miissen diese Werte im Laufe der Rei-
Jung allmaehlich gesenkt werden.

Durch gleichzeitige Anwendung von Nitrit und Nitrat konnen beim Er-
reichen der gewiinschten Farbe die besten Resullate erzielt werden. Ber diesen
Wiirsten sinkt der pH-Wert bis auf §,2.

* Dog. Dr. A.U. Vet. Fak. Besin Kontrolu ve Teknolojisi Kiirsisii. Ankara - Tirkiye.
**% Dr. Med. Vet » 5 » » ” » .
*¢+ Dr. Med. Vet. K.K.K. Veteriner Akademisi Md.Ankara - Turkiye.



86 Yaloin Yildinm-M. Tugrul Ulgen-Tuncer Ozeren

Bei jenen Wiirsten, bei deren Herstellung neben Nitrit auch Gluconodelta
Lacton (GdL) zugesetzt worden war, erfolgten sowohl Farbbildung als auch
Konsistenzformation am schnellsten. Ausserdem sank nur bei diesen Wiirsten
-ber geleicher Reifungsdauer wie die anderen-der Feuchligkeitsgehalt auf 35,7
% und der pH-Wert unter 5,0. Aus diesem Grund war die Wurstmikroflora
bei diesen Wiirtsten am niedrigsten. Dariiber hinaus wiesen die mit GdL zu-
gesetzten Wiirste bei der organoleptischen Untersuchung die besten Werte auf.

Nach den erzielten Ergebnissen ist es aus Gkonomischen und gesundheitlic-
hen Griinden als angebracht zu betrachlen, dass die Herstellung der GdL-zu-
gesetzten Wiirste auch in der Tiirkei verwirklicht wird und sowohl bei der
Kubereitung als auch waehrend der Reifung die in dieser Untersuchung erwaehn-
ten Bedingungen eingehalten werden.

Ozet: Yapilan aragtirmada, dirt ayrr parte halinde “fermente, yerli
sucuklar dretildi. Bu degisik partiler igerisindeki sucuklar da, yapimlarinda
kullamlan maddelerin bilesimleri (regeteleri) veya gerek yapim gerek olgun-
lagtirmada wygulanan teknolojik yontemler bakimindan ayricalik gsteren grup-
lara aynidilar.

Hazirlanan her ayri sucuk partisinden alinan numunelerde organoleptik,
kimyasal ve bakteriyolojik muayeneler yapild:.

Elde edilen sonuglara gire, sucuk hamurunun hazirlanmasinda piyasada
uygulanmakta olan ik ayri metod arasinda, gerek sucuklarin olgunlasma siireci

lizerine gerekse kaliteye olan etkileri yoniinden bir fark ortaya gikmamakta-
dur.

Kaliteli sucuk iivetiminde olumlu neticeler alabilmek igin, sucuklarn
olgunlagmasindaki ilk 24 saat igerisinde oda 1s159mn 22-27°C ve rutubet
oramimn %, 85-96 arasinda tutulmasimn yamsira hava cereyammn da 0,
5-1,5 m/sn dlgisiinde bulundurulmas:, ancak bu seviyelerin olgunlasma de-
vame siresince tedricen diisiiriilmesi gerekmektedir. Sucuklarin arzu edilen rengi
almalaninda en iyi netice nitrat ve Nitrit’in beraberce kullamilmasindan elde
edilmektedir. Bu sucuklarda pH derecesi de 5,2 ye kadar digmektedir.

Hazirlanmalar: sirasinda iglerine Nitrit'le birlikte, GdL katlan sucuk-
larda ise gerek renk tegekkiilii gerekse kivam olusmast, en ¢abuk sekilde ger-
geklesmektedir. Gene, yalmzca bu sucuklarda -digerleri ile aym olgunlagma
stirest sonunda- rutubet orant %, 35,7 ye ve pH derecesi 5,0 wn altina inmek-
tedir. Dolayisipla sucuk mikroflorasimn en diisik sevivede oldugu sucuklar da
bunlar olmaktadsr. Ildveten organoleptik muayenelerde en iistin degerler, ig-
lerinde “GdL” bulunan sucuklardan alinmaktadir. Tabii ve suni bagirsak
kullamlmasimn, gerek sucuk kalitesi gerekse mikroflorasy .iizerine farkly bir
etkist olmamaktadir.
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Alinan sonuglara giore GdL kahlarak sucuk iivetiimesinin Tiirkiye’de
gergeklestirilmesi ve sucuklarin gerek hazirlama gerekse olgunlastirma safha-
laninda, araghirmada belirtilen sartlara uyulmast, ekonomik ve saglik agilarn-
dan yerinde olacaktir.

Giris

Ulkemizde iiretilmektc olan et mamiillerinden en cski ve ¢ok
tiikketilenlerinden bir tancsi de “Cig sucuklar” grubuna girmekte
olan, “Fermente sucuklar’dir. Ancak, bu gruba giren sucuklarin
Ulkemizde iiretim ve tiiketim miktarlar: iizerinde yeterli bilgilere
sahip degiliz. Diger yénden, bu tiir sucuklanin ézellikle sonbahar
aylarinda ¢ok yaygin olarak kiigiik kasap ditkkanlari ve hatta evlerde
uretildigi de bilinmektedir.

E.B.K. Faalivet Raporlarina gorc (23) son 8 yilda E.B.K. nun
muhtelif Et Kombinalarinda tiretilmekte olan toplam sucuk miktar-
lar1 yildan yila artig gostermcktedir (Tablo 1.) Hatta, yine bu rapor-
larda, ¢ogu kez piyasanin talebinin kargilanamadigi da belirtilmek-
tedir. Halen, Istanbul’da E.B.K. nun sucuk iretimi de yapmakta
olan bir Et Kombinasi ve ayrica ¢ok sayida bu igle mesgul olan fir-
malar bulunmasina ragmen, 1975 yilinda Besler Firmasi’min yalmz
sucuk iiretimi 956,7 ton olmustur (24). Bu rakam, E.B.K. nun aym
yilda hiitiin Kombinalaninda iirettigi toplam sucuk miktarinin 2
katindan daha fazladir. Bu da fermentc sucuklarin tiiketiminin
giin gectikge fazlalasigini, iretimin kaliteli ve gesitin daha fazla
olmas: halinde de talebin daha da atacagim gortermektedir.

TABLO 1. £.B.K. Kombinalar1 fermentc sucuk iiretimi.

Ton
| 1968 1969 1970 1971 1972 1973 1974 1975

I 327.7 331.8 268.1 266.3 295.7 456.3 472.2 449.7

Sucuklarimizin, diger ilkclerin ¢ig sucuklarindan farkli bazi
ozellikleri bulunmaktadir. Dolavistyla, dretim yontemleri diger Av-
rupa Ulkeleri ¢ig sucuklari tirctim ydntemlerine nazaran bazi fark-
hliklar gostermektedir.

Sucuklarimiz iizerinde simdiye kadar yapilan ¢ogu ¢ahgmalar
daha ziyade piyasadan toplanmig sucuklarin bakteriyolojisi ve kali-
tesi tizerinde olmustur (5,6,7,8,9,10,17,18,19,20). Sucuklarimizin
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tiretim yo6ntemleri Gzerinde galigmalara cok cnder olarak rastlamak-
tayiz.

Bu giin Avrupa’da biitiin et mamiillerinde oldugu gibi, ¢ig su-
cuklarin iiretimlerinde de hava ceryani, 151 ve rutubet digardan ayar-
lanabilir modern aletler kullanilmaktadir. Bu tiir aletlerde sucuk
tiretimi her mevsimde yapilabilmekte ve kalite biiyiik 6lciide sabit
tutulabilmektedir. Sucuklarimizin béyle aletlerde iiretilmleri ve uy-
gulanacak yontemler izerinde ¢ahigmalar yapilmigtir (20). Ancak,
aletlerin pahali olusu, ithallerinin gii¢ olmasi ve Ulkemizde de heniiz
yapimina baglanmamig olmasi gibi nedenler, sucuklarin biiyiik 6l-
giide, eskiden beri uygulanan ilkel denebilecck yontemlerle iiretilme-
lerini zorunlu kilmaktadir. Bu sekildeki tiretim, o i yerinde ¢aligan
sucuk ustasinin tecriibesine ve sahsi kabilivetine bagh kalmakta bu
da clde edilen tiriini olumlu veya olumsuz sekilde ctkilemektedir.

“Fermente sucuklar”, ¢ig materyalden (et, yag) yine ¢og olarak
hazirlanip, baharat, tuz, seker, sarmisak ve bazi renk maddecleri
(Nitrat, Nitrit) katilarak, kiyma makinasindan gegirilip ve bagir-
saklara doldurularak havada kurutulduktan sonra tiiketime sunulan
bir “et mamiiliidir.

Sucuk iiretiminde et secimi, etin iglenisi, katki maddelerinin
miktar ve hiyjyenik durumlar 6zellikle olgunlasmalart esnasinda
izlenecek yontem, o sucugun dayamkhligi ve kalitesi iizerinde ¢ok
onemli rol oynamaktadir. Sucuk iiretiminde cti kullamlacak kasaplik
hayvanin orta yash olmasi, etin olgunlasmadan sonra iiretime alin-
mas1 gerekmektedir (11,12,13,14,15,20). Yas vcya sulu et, sucuk
iiretiminde kullamlmaz. Yag etten iiretilen sucuklarin kurumasi
¢abuk oldugundan, kurumadan ileri gelen bozukluklar her zaman
goriilebilir (1,3). Sucuk iiretiminde kullamlan kiyma makinast ve
kuter gibi aletlerin bigaklarinin keskin olmasi da olgunlagsma esna-
sinda 6ncm  tagtmaktadir (13, 16). Sucuklarn olgunlasmalarinda
genellikle “dogal” ve “cabuk mctod” isimleri alunda 2 ayri yéntem
uygulanmaktadir (11,14). Bunlardan dogal metodda, uygulanan 1st
derecesi 18°C nin altinda oldugundan iiretim uzun siirmektedir.
Dolayistyla, bhu yontem kendine, uygulama sahasini gok ender olarak
bulabilmektedir. Terleme metodu adi alunda da bilinen gabuk me-
todda, uygulanan st derccesi 26°C ye kadar gikabilmekte oldugun-
dan, iretim digcrine nazaran g¢ok daha kisa olmaktadir. Bu yéntem
uygulanarak olgunlagtirilan sucuklarda, ilk giin rutubetin miimkiin
oldugu kadar yiiksek tutulmast (9%, 96) ve daha sonra isiya paralel
olarak yavag yavag indirilmesi gerekmektedir. Olgunlagma odasinda
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bulunacak hafif bir hava ccreyam (0,5-1,5 m/sn) olgunlagmay: ta-
mamlayan diger bir faktér olmaktadir (20).

Uretimde kullanilan bagirsak katkt maddeleri ve baharatlarn
miktar veya hijyenik durumlari da sucuklarin kaliteleri tizerinde
onemli rol oynamaktadir. Ozellikle, kullamlan tuzun, mamil mad-
deye lezzet vermesi yamsira, sucuklarin olgunlagmasi ve kurumasi
esnasinda cereyan eden fiziko-kimyasal ve biyolojik olaylara da et-
kisi oldugundan, kullamlma miktar: 6nem tagmaktadir. Tuzun mim-
kiin oldugu kadar yiiksck oranlarda kullanilmas: halinde, bazi bak-
teriler iizerine bakterisit etkisi oldugu da bilinmcktedir. Bu nedenle
cogu aragtiricilar 9, 3,2 oramna kadar tuzun kullamlabileccgini yaz-
maktadirlar (3,4,13). Sucuklara renk verici olarak katlan, nitrat ve
nitrit gibi maddelerin fazla oranlarda kullamlmasi halinde, insan
saghgi icin sakinca tagimasi nedeniyle, gida tiiziigiimizce sinirlan-
dinllmugtir  (Nitrat 9%, 0,05, Nitrit 9 0,02). Sckerlerin sucuklarda
kullanilma oram % 0,3 - 0,8 arasinda degigmcktedir. Sucuklarin
renk, aroma ve lezzet olusumuna katkida bulunan seker, ozellikle
olgunlagma esnasinda olusan asitlesme orijinini, biiyiik oranda mik-
roorganizmalarin karbonhidratlar1 pargalamasindan almasi ncdeniy-
le 6nem tagimaktadirlar (2). Bagirsaklara yeni doldurulmusg sucuk
hamuru, olgunlagma esnasinda bir takim fiziksel, kimyasal ve biyo-
lojik olaylarin etkisi altinda kalirlar. Bakteriler ve bunlarin madde
degisimi diriinleri, teknolojik yénden kusursuz olan mamiilic bozabil-
dikleri gibi, sucuklarda nitratin rediiksiyonu ve dolayisiyla renk,
dayanikhlik, lczzet olugsmasi iginde bulunmalari gerekir. Bundan
dolayi, sucuk mikrofloras: genellikle “arzu edilenler” ve “arzu edil-
meyenler” diye 2 ye ayrilmaktadir. Her seye ragmen, olgunlagmasini
istenilen sekilde tamamlamig sucuklarda, “arzu edilmeyen” mikrof-
loranin bulunmamasi gerekir (20). Sucuklarda katilan baharat ve
sarmisak gibi diger katki maddelerinin hijyenik durumlart iyl isc,
miktar yoniinden sucuk kalitesini etkilemezler. Bu maddeler daha
ziyade iiretici ile tiiketici arasinda sorun olmakta ve kullanilma oran-
lart Firmadan firmaya degisiklik gostermektedir. Fakat, itlkemizde
piyasada bulunan baharatlar, her zaman, gok sayida ve hemen he-
men her tiir mikroorganizma ihtiva zttiklerinden, sucuk iirctiminde
daima biyiik bir sorun olarak éniimiizde durmaktadirlar (8,10,18,
19,20,21).

Materyal ve Metot

Galigmalarimizda, hava cercyani, 151 ve rutubet digaridan ayar-
lanabilir aletlerle saptanan sucuklarimizin iretim yontemleri csas
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alinarak (20), bu aletler kullamlmadan fakat dig hava kosullarina
bagl kalmaksizin her mevsim iiretici tarafindan kolaylikla uygula-
nabilecek yontemin tesbiti i¢in A.U. Vetcriner Fakiiltesi Besin Kont-
rolu ve Teknolojisi Kiirsiisi’niin bodrum katinda serin bir oday:
sucuk kurutma odast haline getirdik. Odadaki hava cereyani, odaya
konan ve kendi ckseni etrafinda dénebilir, 3 ayr1 hiz ayart olan bir
vantilatér yardimiyla saglandi. Isi, odada bulunan ayarh kalorifer
sisteminc ilaveten, bir elektrik ocag vasitasiyla arzu cdilen seviyede
tutuldu. Rutubet, ¢ogu sucuk isletmelerinde oldugu gibi, sucuklarin
suyla 1slatilmasi ile saglandi.

Sucuk iiretiminde kullandigumz ct, gévde halinde E.B.K. dan
segilerek alimiyordu. Urctimde kullanilan kiyma ve doldurma maki-
nast kirsimiizdc mevcut bulunmakta olup, baharat ve bagirsak pi-
vasadan temin edildi. Kimyasal ve bakteriyolojik analizler icin kul-
lamlan alet ve geregler kiirsii olanaklariyla saglandi.

Dencylerimizde 3 er parti halinde 12 ayr sucuk iretildi. Deney
1 de irctilen sucuklarin terkibi soyleydi:

Tablo 2: Deney sucuklarinimn bilesimleri

I. parti sucuk 2. parti sucuk 3. parti sucuk

bilegimi (%) bilesimi (%) bilesimi (9%,)
Et 90.0 80.0 70.0
Yag 10.0 20.0 30.0
Nitrat 0.05 0.05 0.05
Nitrit 0.2 0.02 0.02
Tuz 2.5 2.5 2.5
Sarnusak 0.6 0.6 0.6
Kirmizibiber .- 1.0 1.0 1.0
Kimyon 1.0 1.0 1.0
Karabiber 0.4 0.4 0.4
Scker 0.5 0.5 0.5

Sucuklarin regeteleri (vag ve et oranlary harig) literatir 12 den alinmustr.

Deney I de upgulanan teknolojik yintem :

Once et kemik ve yaglarindan aynldi. Yukarnda bildirilen oran-
larda safi et ile yag, kusbagt halinc getirilip diger katki maddeleriyle
kanistinildilar. Bu sekilde 4°C de 12 saat bekletildikten sonra, kiyma
makinasinin 3 nolu aynasindan gegirilip bagirsaklara dolduruldular.
Daha sonra kurutma odasina asilan sucuklar, olgunlagmaya hirakil-
dilar.

Olgunlagma esnasinda izlenen yéntem :

Olgunlagma esnasinda uygulanan 1si, rutubet ve hava cereyam
miktarlary, literatiic (20) de bildirilen ve sucuklarimizin modern
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aletler kullamlarak tretimlerinde uygulanan yontem esas alarak
ayarlands. Yani, sucuklarin olgunlagmalan esnasinda ilk 24 saat igin,
literatiir {20) de istenilen 9, 96 rutubet orani, sucuklarin 6 sar saat
ara ile (ginde 4 defa), bir hortum yardimuyla piiskiirtme siiretiyle
islatilmalariyla ve odanin tabamimin daima 1slak utulmas: ile saglan-
di. Yine literatiiv (20) de olgunlagmanin ilk 24 saati i¢in istenilen
24°C lik 151, oda kalorafert ve sicak hava piskirten elektrikli bir 1s1-
tict yardimi ile, 22°C — 27°C ler arasinda tutularak temin cdildi.
Olgunlagma odasindaki hava cereyam, ayarlanabilir bir vantilator
yardimiyla sucuklar olgunlagincaya kadar 0,5-1,5 m/sn arasinda
tutuldu. Olgunlagmanin 2 nci giini, ginde 4 defa yapilan islatilma
3 defaya ve st da 20°C-25°C ler arasina indirildi. Olgunlagmanin
3 ncii giniinde sucuklarin islatilmas: 2 defaya, 1s1 da 18°C-22°C ler
arasina dugiirildi. Olgunlasmanin 4 ncii giintinde sucuklar ginde
sadece 1 defa islatildilar. Isi, aynen muhafaza edildi. Olgunlagmanin
5-6 vc 7 nci giinlerinde 1slatilma yapilmadig: gibi, 1s1 da degistiril-
medi. Sucuklar héylece olgunlasmanin 8 c¢i giiniinde satiga hazir
vaziyete geldiler.

Deneylerimizin hepsinde, sucuklarin satiga hazir duruma gel-
mesinin saptanmasinda uygulanan organoleptik, kimyasal (Rutu-
bet, yag, protein, kiil) ve bakterivolojik muaycneler (total jerm,
proteolitik bakteriler, mikrokoklar, laktobasiller ve annaecrop bak-
teriler) ile yontemler ve besi verlert de hteratiir (20) den alinmstir,

Deney II de dretilen sucuklarin bilesimi ve uygulama yontems :

Bu deneyde de 3 ayn parti halinde sucuk iretilmis ve sucuk
bilesimleri aynen muhafaza edilmistir. Ancak, 2 nci parti sucuklara
nitrit, 3 nci parti sucuklara ise nitrat veya nitrit kaulmam1§t1r.‘

Sucuk hamuru hazirlanmasinda 6nce et, kiyma haline getirildi.
Buna baharat ile diger katki maddeleri ilave edildikten sonra 4- 4°C
lik 1s1da 12 saat bekletilip bagirsaklara dolduruldu. Uretimin diger
safhalari aynen Deney 1 de oldugu gibidir. Olgunlagma csnasinda
ilk giindeki sucuklarin islatilma iglemi 4 defadan 3 defaya duguril-
miig, diger safhalarda degigiklik yapilmamugtir. Sucuklar, olgunlag-
malarin 8 giinde tamamlamiglardir.

Deney III de dretilen sucuklanin bilesimi ve wygulama yontemi :

Bu béliimde de tretilen 3 parti sucuklarin bilegimleri, aynen
Deney I de oldugu gibi tutulmustur. Yalmz, ct ve yag oranlart her
3 partide de 9, 80 et ve 9%, 20 yag olarak sabitlestirilip, 1 nci parti
sucuklara nitrat katilmams, buna kargihk 9, 0,8 Glucono-delta-Lac-
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ton (GdL) katulmigtir. 3 ncii parti sucuklara ise nitrit katilmamg-
tir,

Sucuk hamurunun hazirlanmast Deney I deki sekilde, olgunlag-
ma is¢c Dency II de anlatildigi gibi uygulannustir.

Deney IV de iiretilen sucuklanin bilesimi ve wygulama yintemi :

Bu holimde iretilen 3 parti sucugun bilegimi, hamurun hazir-
lamisi ve sucuklarn olgunlagmasi aynen.Deney IT de anlatildigr gibi
yapilmigtir. Farkl: olarak, her 3 partideki sucuklar, hem tabii bagir-
saklara ve hem de Bati Almanya mengeyli suni bagirsaklara doldu-
rulmugstur.

Sonuclar

Deney T de her 3 ayn bilegimdeki sucuklar i¢in, ¢t se¢iminden
olgunlagmanin sonuna kadar aym yontemler kullamlmgtir. Ancak,
Et/Yag oranlari ayn tutulup, aym sartlarda olgunlasma olasiliklar:
incelenmigtir. Olgunlagma neticesinde her 3 partive ait sucuklarin
herhangi bir giigliikkle karsilagilmadan satiga hazir vaziyete geldikleri
gorildi. Bu sucuklardan yapilan organoleptik muayenelerde, 10
tam not tizerinden 1 nci parti sucuklar 7,5; 2 nci parti sucuklar 8§ ve
3 nci parti sucuklar 7 almrstir.

Deney IT ye ait numunclere uygulanan organoleptik muayene-
ler sonucunda 1 nci parti sucuklar 8, 2 nci parti sucuklar 7,5 ve 3
nci parti sucuklar 6 almiglardir.

Deney III ¢ ait numunclerin organoleptik muayenlerinde, 1
nct parti sucuklar 9; 2 nci parti sucuklar 8 ve 3 ncii parti sucuklar
7,5 almstir,

Deneylerimizdeki sucuklarda, kimyasal muayene olarak, ol-
gunlagmanin 8 nci giniinde yani, sucuklar satiga arzedildikleri za-
man rutubet, yag, protein, kil ve pH lan teshit edilmis ve neticeler
bir tablo halinde ¢kanlmistir (Tablo 3).

Tabloda da goriildigu gibi, olgunlagmanm 8 nci giiniinde sap-
tanan rutubet miktarlarma gore % 35,7 rutubet oramyla GdL li
sucuklar kurumalarmi en erken yapmustir. Yag ve Protein oranlan
sucuk bilesimine katilma oranlarina gore % 21, 3 40,2 ve % 14,0-
35,0 arasinda degigmektedir. En diigiik pH 4,9 ile GdL katulmig su-
cuklardan elde edilmistir.
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TABILO 3. Dency sucuklarma ait kimyasal analiz
sonuclar. (%, olarak.)

Numune  Sucuklar Rutubet Yag Protecin Kl pH
% 90 Et -+ 9% 10 Yag
+ NO, + NO, 37.8 21.3 35.0 5.0 5.2
% 80 Et + 9% 20 Yag
+ NO, -+ NO, 38.2 3.1 24.8 5.1 5.2
% 70 Et + 9% 30 Yag
+ NO, - NO, 39.4 40.2 14.0 5.2 5.3
% 80 Ev — 9% 20 Yag
4+ GdL -+ NO, 35.7 32.2 25 5.5 4.9

Deneylere ait bakteriyolojik analiz neticeleri de yine bir tablo
halinde gikarnlmigtir (Tablo 4).

Deney sucuklarmmin mikroflorasi arasinda buyik fark goriil-
memsine ragmen en fazla mikroflora, bilesiminde nitrat ve nitrit
bulunmayan deney sucuklarinda cledilmigtir. Buna karsihk, en az
mikroflorayi ise i¢erisine GdL ve nitrit katilan deney sucuklar ihtiva
ctmektedir.

Tartisma

Ulkemizde iiretilen fermente sucuklarm biiyiik kismi sonbahar
aylarinda evlerde, kasap diikkdnlarinda ve kiiguk igletmelerde hava
kogullartna bagh olarak iretilmektedir. Bilindigi gibi, bu aylarda
hava sicakhgi, nem orami ve riizgr ckseriya sucuk olgunlagmasin
saglayacak nitelikte bulunmaktadir. Bu sckilde dretim yapan ig yer-
lerinde, sucuklara renk verici maddelerden nitrat, nitrit ve seker gibi
maddeler katilmamakta, hatta kullanilan etin olgunlagmas: saglan-
madan tiretim yapilmaktadir. Sucuk treten biiylk igletmelerde, tek-
nolojik kurallara imkanlar dahilinde uyulmak istenmektedir. Bu
gibi yerlerde, genel olarak olgunlagmig etler dretime alinmakta ve
sucuklarin olgunlagmasi icin 6zel bir yer bulunmaktadir. Bu yer,
ckseriya fabrika binalarimin st katinda bulunmakta ve yan taraf-
lar1 da agik olmaktadir. Boylece, hava (riizgar) iceri girebilmekte ve
sucuklarin kurumalarimi saglamaktadir. Aynica, hava kogullarinin
clvermedigi zamanlarda, sucuklarin kukurumalarm (olgunlagmalar)
temin igin kapali odalar da bulunmaktadir. Kurutma odalarinda
sucuklarin olgunlagmast i¢in gerekli sartlar, o i yerinde calisan us-
tanin tecriibesine gére ve her i yerinde ayrt ayn uygulanmaktadir.
E.B.K. da, olgunlagma odalarimin 1s1s1, igeriye sicak hava piskiirt-
mekle, rutubet, sucuklarin islatilmas: ile ve hava cereyam da, igeriye



TABLO 4. Deneylere ait bakteriyolojik analiz neticeleri.

Total jerm | Proteolotik | Mikrokok | Koliform | Laktobasil- Anacroblar
Numune Sucuklar /g. bak /g. /g. bak/g. ler (g. Nor. Spor.
% 80 Et -- 9%, 20 Yag
- NO, 4 NO, 1.5 x 10 2.5 x 10t 4.4 x 10" 1.8 x 100 7.2 x 10 —
% 80 Et + 9% 20 Yag + NO, 4.1 x 10 8.2 x 10! 7.1 x 100 1.9 x 10 9.3 x I -+ —
% 80 Et + % 20 Yag 2.2 x 10 3.3 x 100 9.2 x 1 3.1 x 100 8.7 x 011 -4 —
% 80 Et + 9 20 Yag
+ GdL 4 NO, 9.1 x IO 1.4 x 10 5.3 x 10! 4.8 x 1¢ 4.5 x 100 + —
% 80 Et -+ °4 20 Yag -- No,
-4~ NO, suni bagirsaklara doldu. 2.1 x 100 2.0 x 10 6.6 x 10 2.7 x 10 4.1 x 100 + —_
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plskiirtiilen sicak havamin hareket ettirilmesiyle saglanmaktadir.
Ancak, E.B.K. nun g¢esitli sucuk iireten kombinalarinda dahi bu
uygulama farklhidir. Bu nedenle, E.B.K. nun gesitli kombinalarinda
tiretilen sucuklar da, gerck aroma ve gerekse lezzet farkhiliklar gos-
termektedir. Hattd bu kombinalarin sucuklarini yakindan tamyan
herhangi bir sahis piyasada satilan sucugun hangi kombhinada iire-
tildigini kolayhkla ayirdedbilmektedir.

Biitiin et mamiilleri iglectmelerinde sucuk hamurunun hazir-
lanigg hemen hemen aym olup et, genellikle olgunlagtiktan sonra
iretime alinmaktadir. Bundan sonra et ya énce kiyma haline getiril
mekte arkasindan da baharat ve diger katki maddeleriyle kangtinlip,
bir gece soguk depoda bekletilmektedir. Kughasi halindeki et ertesi
giinii kiyma makinasindan gegirildikten sonra ve kiyma halinde
bekletilen et ise dogrudan dogruya bagirsaklara doldurulup, olgun-
lagma odalarina gotiiriilmektedirler.

Deneylerimizde, sucuk hamurunun hazirlanigini piyasada uy-
gulanan her iki sekilde de hazirladik. Aralarinda, dikkate alinacak
bir fark bulamadik. Olguniagma aym siirede gergcklesti ve kalite
yoniinden de bir ayncalik tesbit edilemedi.

Olgunlagma odalarinda 1s1, rutubet ve hava cereyam miktar-
lart literatiir (20) de yerli sucuklarin 1s1, rutubet ve hava cereyam
disaridan ayarlanabilir aletlerle tretimi igin belirtilen kriterler esas
alinarak ayn sartlar yaratilmaya galigildi. Ve neticede de goriildi
ki, sucuklarin olgunlagma safhasinda gegirdikleri ilk 24 saat zarfinda
bulunduklar1 odanmn 1sisinin 22-27°C ler arasinda, rutubetin ise
% 85-96 arasinda (giinde 3-4 kerc 1slatilma) ve hava cereyanuun
0,5-1,5 m/sn arasinda tutulmasi ve bu olgiilerin olgunlagmanin so-
nuna dogru (metodlar boliimiinde anlatildigr sekilde) diisiiriilmesiy-
le, olumlu netice alinabilmektedir. Hatti, deney sucuklarinin bazi-
lari sadece %, 10 yag katilarak iiretilmis ve olgunlagmasi oldukca giig
ve rizioklu olan bu tiir sucuklar dahi, kurumalarin1 belirtilen sart-
larda bilesimlerinde 9%, 20 ve 9, 30 oranlarinda yag ihtiva eden dec-
ney sucuklariyla ayn1 zaman igerisinde ve kolaylikla tamamlamig-
lardir.

Bazi deney sucuklarina, nitrat ve nitrit beraberce ilave edilmis,
diger bir kisim deney sucuklan yalmz nitrat ilavesiyle ve diger bir
kisim deney sucuklan da nitrat ve nitrit gibi renk verici maddeler
katilmadan iretilmistir. Ayni, gartlarda iiretilen bu tiir sucuklarin
yapilan muayenelerinde en olumlu netice nitrat ve nitritin beraberce
kullanildig1 deney sucuklarindan almmgtir. Bu sucuklarda renk
olusjumu digerlerine nazaran daha iyi tesekkiil etmis ve pH 5,2 ye
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kadar diigmiistiir. Fakat her gseye ragmen, satiga arzedildiklerinde,
sucuklarin bozulmalarina veya dayanma siirelerinin azalmasina
neden olan mikroorganizmalar: az da olsa iglcrinde bulundurmak-
tadirlar. Nitrat ve nitrit ilave cdilmeyen sucuklarda, arzu edilen
renk tegckkiil etmemis ve pH da 5,5 den asaf diigmemistir. Bu su-
cuklarin olgunlagma sonundaki mikroflorasi da diger deney sucuk-
larima nazaran daha fazla olmustur.

Diger bir grup deney sucugu da, halen Avrupa’da ¢ig sucuk
iiretiminde yaygin olarak kullanilan GdL ve nitrit beraber katilarak
iretilmistir. Bu sucuklarda renk tesekkiilii ve kivam olugmas biitiin
dency sucuklarindan daha 6nce olugmustur. Biitiin sucuklarda ol-
gunlasmanin 8 nci giiniinde olgillen rutubet miktarlarina gore %
35,7 lik bir miktarla GdL li sucuklar en én sirayr almiglardir. pH
derecesi yalniz bu sucuklarda, 5,0 1n altina digmiig ve sucuk mikrof-
lorast da en az bu dency sucuklarin da tesbit edilmistir.

Suni bagirsak kullanilarak iirctilen sucuklar ile tabii bagirsakla
tiretilen sucuklar arasinda gerek kalitc ve gerekse mikroflora yoniin-
den belirli bir fark goriilmemistir.

Netice olarak soylenebilir ki belirtilen 151, rutubet ve hava cere-
yani miktarlarinin saglanabilecegi her yerde, sucuklarin kurumalart
biiyiik 6lgiide standard bir sekilde ve dig hava sartlarina bagh kal-
maksizin her mevsim irctilebilinecektir.

Sucuklara katilan baharatlarin ve kullanilan bagirsaklarin, su-
cuklari bozan veya dayamkliigim azaltan mikroorganizmalari cok
sayrda ihtiva ettigi géz oniinc alinacak olursa, sucuklarin rutubet
miktarim ve pH larini daha cabuk distirlici rol oynayan GdL ka-
ularak sucuk iretilmesinin, Ulkemizde de uygulama safhasina ko-
nulmasinin gerektigi sonucuna varmak gi¢ olmayacaktir.

\
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