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OLGUNLAŞMA SIRASIl'\DA SUCUKLARI!\" BESİN ÖGELERİNDEKI DEGI.
ŞİKLİKLER

Burhan Dinçer*

Changes In in nutrients of Sausages during the ripening

Summary: Fermented sausages contain Izigh amount of protein and
fat. In addition if these the..valso contain some additives such as salt, sugar
and seasonings. Sausages are also repined for a long time. During the ripening.
they become more firmer due to lose ~fmoisture. Because of these, fermented
sausages have high nutritive value, distinctive good flavor and fine texture.

The production of fermented sausages with specijic quality attributes
such asJlavor, aroma, color and texture are depend upon quality of raw materials
used in sausage making; types and specijications of additives, esepecially
spices; rate ~f pH reduction; and biochemical changes in proteins, lipids
and carbolrydrates of sausages during the ripening period. These changes are
occured by the en;:;ymesnaturally present in sausage raw materials and en;:;ymes
produced ~J! tlze sausage microflora.

Özet: F'ermente sucuklar yapılarınd'a yüksek miktarda protein ve yağa
ilaveten tuz, şeker ve baharat gibi katkı maddelerini de ıçerirler. Ayrıca
uzun bir süre olgunlaştırılırlar. Olgunl~ma sırasında rutubet oranının
azalmasına bağlı olarak daha ıyi bir yapıya sahip olurlar. İşte tüm bu
nedenlerden ötürü, fermente sucuklar ('ldukça yüksek besleyici değere, belir-
gin hoş bir leaete ve iyı bir tekstüre sahiptirler.

Fermente sucuklarda istenilen lezzet, aroma, renk ve tekstürün olu~tu.
rulabilmesi, sucuk yapımında kullanılacak ham maddenin kalitesine,. katkı
maddelerinin, özellıkle baharatın çeşit ve niteliklerine,. pH değerinin a.~al-
masına,. ve olgunlaşma sırasında sucukların protein, yağ ve karbonhidrat-
larında oluşan biyokimyasal reaksiyonlara bağlıdır. Bu reaksiyonlar sucuk
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ham maddelerinde doğalolarak bulunanlar ile suwk mikr~rlarası/lln oluş-
turduğu enzimler tarafından oluştumlur.

Sucuklarda olgunlaşma

Sucuklar temel yapı öğeleri, et ve yağa ek olarak çeşitli katkı
maddelerini içermeleri ve ayrıca belirli bir süre olgunlaştırdıldıktan
(fermentasyon ve kurutma) sonra tüketime sunulmalarından ötürü
gerçekten üstün besleyici değere, hoşa giden lczzete ve güzel bir ya-
pıya sahiptirler. Tekniğine uygun olarak yapıldı kı arında ise, uzun bir
süre bozulmadan saklanabilirler. Bu niteliklere sahip olmaları nedeni-
le, sucu k üretimi, özellikle fermente sucuk yapımı günümüzde et en-
düstrisinin en önemli dallarından birisi olmuştur (17, 22, 34).

Sucu kı arın kendilerine özgü lezzet, aroma, renk, besleyici değer
ve teskstür gibi nitelikleri, sucuk ham maddelerinde bulunanlar ilc
sucuk mikroflarasının oluşturduğu enzimlerin olgunlaşma anında
protein, yağ ve karbonhidrat gibi besin öğelerinde neden oldukları
bir dizi biyokimyasal reaksiyonların sonucunda şekillenirler (9, 13).

Cstün kaliteli sucuk üretiminde en önemli koşul, olgunlaşma
sırasında sucuklarda istenilen düzeyde uygun mikroflorayı oluş-
turarak yeterli enzim aktivasyonunu sağlayabilmektir. Bunun için
de yapılması gerekli işlemler şunlardır; i) sucuk yapımına uygun üstün
kaliteli ham madde seçimi; 2) hijyenik koşullarda tekniğine uygun
şekilde sucuk hamurlarının hazırlanması ve özenle kılıflara doldurul-
ması; ve 3) yapımdan sonra sucukların en elverişli koşullarda (ısı,
rutubet ve lıava cereyanı) fermente edilip kurutulmalarının, yani 01-
gunlaştırılmalarının sağlanmasıdır (18, 33, 37).

Yapımlarını takiben sucukların fermente edilip kurutulmalarına
genelde olgunlaşma denir. Fermentasyon sırasında sucuklarda iste-
nilen mikroflora geliştirilerek, bunların sucuğuıı içerdiği karbonhid-
ratlara etkimeleri sağlanır. Böylcce, sucuklarda laktik asit oluşumuyla
istenilen asitlik derecesi ve pH değerleri elde edilir. Sucuklar yeteri
düzeyde fermente edildikten sonra belirli koşullar altında kurumaya
bırakılırlar. Kuruma anında bir yandan sucukların rutubetleri is-
tenilen düzeye indirilirken, öte yanda da enzimlerin sucukların
besin öğelerini, özellikle, protein ve yağlarını hidrolojize etmeleri sağ-
lanır. İşte, gerek fermentasyon ve gerekse kuruma sırasında mikro-
biyal ve enzimatik reaksiyonlar sonucunda sucuklarda kendilerine özgü
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renk,lezzet, aroma, şekil ve tekstür gibi niteliklerinin aluşmalarına
sucuklarda olgunlaşma denilir (I, 22, 23, 32, 3Q).

Sucuklarda çoğunlukla laktik asit tipi fermentasyon meydana ge-
lir. Bu tip fermantayon ya doğal mikrofloranın geliştirilmesiyle ya da
yapım sırasında starter kültür katmakla gerçekleştirilir. Bunlardan
ilkine geleneksel veya doğal fermantasyon, ikincisine ise starter kül-
türlü veya çabuk ferm~ntasyon adı verilir (Tablo I). Her iki 'yoIIa
sucukların yeterincc fermente olup olmadıkları, mikroorganizma sa-
yısı ve mikroorganizmaların karbonhidratlara etkimeIeri sonucunda
oluşan asiditı~ ve pH değerlerine göre saptanır (I, 22, 27).

Tablo i. Sucuklara uygulanan fermentasyon yöntemleri

Yöntem

i) Geleneksel veya doğal
fermen tasyon

2) Çabuk veya starter kiil-
türlü rcrmenıasyoil

Mikrorıora

Doğal "Laetobacillu> (fer-
mente edici); :'viicrococClls
(nitrat indirgeyici)."
Katma flora "Laetobacillııs
(l,~rmente edici) : Pecliococc
clis (fcrnıente edici); \T
micrococcus (nitrat indir-
gcyicİ. ~,

Fernıcntasyon süresi

3--7 gün

Litoriliz(' kültürle 32-4R
saat
Dondurulmuş kültürı~
1'i-20 saat

Doğal fermentasyon, sucuk ham maddelerinde doğalolarak var
olanlar ilc yapım sırasında kuIIanılan araı;, gereç ve çevreden sucuğa
dahilolan lactobaciII us ve micrococcus mikroorganizmaları tarafın-
dan oluşturulur. Bu yoIIa sucuklarda fermcntasyon i5-22°C ısı ,:e
% 85-90 nisbi rutubete 3 ile 7 günde gerçekleştirilebilir. Bu süre su-
cukların isteniimiyen mikroorganizmalarla kontamine olma riskini
artırdığından, bu yoIIa fermente edilen sucuklarda yapı bozuklukları
sıkça görülür (I, 33, 22, 26).

Çabuk fermentasyan, yapım sırasında sucuk hamurlarına star-
ter kültür katılmasıyla gerçekleştirilir. Bu amaçla liyofilize vc dondu-
rulmuş kültürler kullanılabilir. Starter kültürler çoğunlukla lacto-
baıiUlIs, j)edio(()\sııl' ve micracoccu.\ organizmalarını i~:eririler. Kont-
roIIu ko~ullarda 22-37cC ısı \e % 90-95 nisbi rutubettc !iyofiIize kül-
türler kuIIanıldığında fermentasyon 32-48 saattc, dondurulmuş kül-
türler kuIIanıldığında isc i5-20 saatte tamamlanır. Starter kültür
katılmasıyla hcm fermentasyon süresi kısalır, hem dc bu şekilde fer-
mente edilen sucuklarda sık görülen yapı bozuklukları büyük ölçüde
en az düzeye indirilir (15, 31).
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Fermentasyonu takiben, sucuklar ya doğrudan doğruya ya da
dumanlama ve /veya ısı işlemlerine uygulandıktan sonra kurutmaya
alınırIar. Genelde sucuklar i3- i8oC ısı, %) 65-7,) nisbi rutu bet ve i-1.5
m fsn hava cereyanınında kurutularak olgunlaştırılırlar (3 i, 37, 40,
4 I).

Proteinlerde oluşan değişiklikler

Fermente sucukların organüleptik ve fiziksel nitelikleri bir dereye-
ce kadar olgunlaşma sırasında ct proteinlerinde oluşan proteolotik
değişikliklere bağlı olarak şekillenir (I, 8, 17, 22, 29). Sucuk etindeki
proteolitik değişiklikler, ette doğalolarak bulunanlar ile olgunlaşma
sırasında sucuk mikroflorasının salgıladığı proteülütik enzimler (ka-
tepsinler) tarafından oluşturulur. Bu enzimler, olgunlaşma süresince
et proteinlerini hidrolize ederek peptidlere ve amino asit/ere ayrış-
~ırırIar (17). Proteolitik reaksiyonlara sueuğun pH değeri, tuz mik-
tarı ve mikroflorası ile olgunlaştırma koşulları büyük ölçüde etkiler-
ler (6, 20, 21.)

Tekniğine uygun şekilde yapılan ve olgunlaştırılan sucuklarcia,
suda eriyebilir nitrojenli bileşiklerin, örneğin peptidler, serbest amino
asitleri, nükleotid!ec ve nükkozidlerin konsantrasyonları olgunlaşma
sırasında giderek artar. Bunların artışlarıyla orantılı olarak CıasuclIk-
lar hoşa giden !ezzet ve aromaya sahip olurlar (8). Suda eriyebilir
nitrojen miktarlarının artması nedeniyle miyüfibriller ve sarkoplas-
mik proteinlerin eriyebilir nitrojen oranları azalır; buna karşılık toplam
erimiyen nitrojen miktarları ise artar. Ayrıca miyofibriller ve sarko-
plasmik proteinlerin nitrojen fraksiyonları olgunlaşma sırasında bir
dereceye kadar denatürasyona uğrarlar (38).

Olgunlaşma sırasımla proteolitik değişiklikler sucukların yapısal
sertliklerinin oluşmasını da sağlarlar. Şöyle ki, olgunlaşma sırasında pH
5.0-5.2 değerlerine ulaştığında, et proteinlerinin, özellikle miyofib-
riller proteinlerin crimelerinin oldukça azalması ve ayrıca proteinlerin
bir dereceye kadar da denatüre olmaları nedeniyle sucuklar kendile-
rine özgü sert bir yapıya sahipolurlar (19).

Yağlarda oluşan değişiklikler

Fermente sucu kıarın kendilerine özgü lezzet, aroma ve yapıları,
büyük ölçüde fermentasyon ve kuruma sırasında sueuk yağında olu-
şan lipolitik değişikliklere bağlı olarak şekillenirler (4, 12, 30).
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Tekniğine uygun koşullarda yapılan sucuklarda, sucuk ham
maddelerinde doğalolarak bulunanlar ile normal sucuk florasının
oluşturduğu lipolitik enzimler (Iipaz'lar) sucuk yağını hidrolize ederek
sırasıyla trigliserid, digliscrid, monogliserid, polarlipid, serbest yağ
asitleri ve gliserine ayrıştırırlar. Eğer, sucuklar hijyenik olmayan ko-
şullarda, tekniğine uygun şekilde yapılmazlar isc mikroorganizma-
ların (bakteri, küf: maya) üremeleri, oksijenin varlığı, ısı, ışık ve ru-
tubetin de etkileri ile hızla artar. Bu artışa orantılı olarak hidroli-
tik ve oksidatif reaksiyonlar (hiclrolitik ve oksidatif ransidite) oldukça
hızlanır. Oksidatif ransidite süresince, daha önce hidrolotik ransi-
dite sonucunda oluşan serbest yağ asitleri, özellikle doymamış olanlar
sırasıyla hidroperoksitlere, karbon-mono ve dioksitlere ve suya kadar
parçalanırlar. İşte, olgunlaşma süresince hidrolitik ve oksidatif ran-
sidite sonucu oluşan bu ürünler, sucukların lezzet ve yapılarında hoşa
giden ya da gitmeyen değişiklikler oluştururlar. Aşırı derecede ok-
sidatif ransidite sonucu sucuklarda keskin ransit lezzet oluşumu ile
birlikte tipik bir bozulma tablosunun sıkça görülmesi sucuk üreti-
minde sıkça karşılaşılan en önemli bir sorundur (I ,4,7, i2, 16,24,28).

Olgunlaşma sırasında sucuk lipidlcrindeki değişiklikler 2 ayrı
aşamada şekillenir; i) fermentasyon sırasında oluşan Iipolizis, yani
sucuk yağının gliserin ve serbest yağ asitlerine ayrışması ve sonra ser-
best yağ asitlerinden de peroksitleI'in oluşması; ve 2) kuruma sırasında
peroksitlerin lipolitik olarak karbonil bileşiklere ve alkollere ayrış-
maları (7, 32).

İşte sUClıklara özgü lezzet ve aroma, büyük ölçüde lipolitik re-
aksiyonlar sonucu oluşan serbest ya.ğ asitleri, akoller ve özellikle kar-
bonil bileşiklerden kaynaklanır (1,5, 7, 22, 24). Sucuklardan izole
edilen karbon il bileşiklerin çoğunluğunu formaldehit ve asetaldehit
oluşturur, ama sUClıklarda esas lezzeti ol uşturanlar daha çok az
miktarda oluşan büyük moleküller yapıdaki karbonil bileşiklerdir
(2-alkenals; 2,4 alkodienals) (24). Sucukların Iezzetleri içerdikleri
yağın çeşidine göre de farklılıklar gösterir. Ayrıca, yağın çeşidi ve mik.
tarı sucukların yapılarını da etkiler. Fazla miktarda yağ içeren
sucuklar hem oldukça yumuşak olurlar, hemde çabucak acılaşıdar (I ,4).

Karbonhidratlarda oluşan değişiklikler:

Olgunlaşma sırasında, sucukların içerdiği karbonhidratlarda
oluşan değişiklikler, kaliteyi etkileyen önemli etkenlerden birisidir
(I ,2, i1,37). Et bileşiminde çok az karbonhidrat içerdiğinden
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(glikojen = % 0.1) fermentasyonda yeterince laktİk asit olwiturabil-
rnek amacıyla sucu k hamurlarına bazı basit karbonhidratlar katılır
(25, 37). Fermentasyon sırasında ortalama olarak pH'nın bir derece
düşürülebilmesi için, starter kültür katılmadan yapılan sucuklara
% I, kültür katılarak yapılanlara ise (~:, 0.75 oranmda glikoz katıl-
ması önerilmiştir (35, 36). Glikozdan başka sucuklara sakkaroz, deks-
troz ve mısır şurubu da katılabilir (2, 23). Ancak, po!isakkarit ve di-
sakkarit'lere kıyasla basit şekerler daha çabuk asit oluşturduklarından
daha yaygın kullanılırlai. (35).

Olgunlaşma sırasında sucuklardaki karhonhidratlardan homo-
fermentasyon sonucunda laktik asit oluşur. Fakat, fermentasyon sırasm-
da laktik asidin yanısıra asetik, propiyonik ve bütirik asitler de oluşa-
bilirler. Bu bakımdan, sucuklarda karbonhidratlar yalnız homofer-
mentetif yolla değil, heterofermentatif olarak da metabolize olabilir-
ler (1 I, 36).

1yi kaliteli sucuk üretiminde ilk koşul, fermentasyonun çok iyi
oluşturulmasıdır. Bunun için de, sueukların starter kültür katılarak
yapılmasında büyük yarar vaıdır. Günümüzde daha çok Pediococcus
cerevisiae, Laclobacillus plantarıwı ve N/icrocacrııs aurmıtims mikroorga-
nizmalarını içeren dondurulmuş veya liyofilize edilmiş wnter kül-
türler yaygın olaı ak kullanılmaktadır (I O, 15, 29). Çünkü, starter kül-
tür kullanılarak yapılan sucuklarda olgunlaşma SÜf(~si büyük ölçüde
kısalır; yapı bozuklukları şekillenmcz; ve !czzet ve aroma da çabucak
oluşur (10, 14, 15).

Sonuç

Hayvansal besinlcr arasında sucukların ınsan beslenmesine olan
katkıları oldukça fazladır. Nitekiın, ülkemizde diğer et ürünleri ara-
sında en fazla sucuğun tüketilmesi bu gerçeğin bir kanıtıdır. Fakat,
ülkemizde sucuklar genellikle tekniğine uygun olarak yapılmamakta
ve kontrollu koşullarda fermcnte edilip kttrutulmamaktadırlar. Bu
nedenle, sunıklarda aşırı derecede ransidite ve mikrobiyel üreme sıkça
oluşmaktadır. Bu durum, zaman zaman hem halk sağlığını tehdit
etmekte, hem de büyük ekonomik kayıplara yol açmaktadır. Eğu,
sucuklar kaliteli ham madde, steril baharat ve starkr kültür katılarak
yapılırlar ve kontrollu koşullarda olgunlaştırılırlarsa son ın kolaylık-
la çöc;ümlenebilecektir.



184 BURHAN DiNÇER

Kaynaklar

1- Acton, J.C. (1977). Fermmled snusnges nııd fermCllıed semillT)' sausages. A1eal Conjeren:e
of ıhe Americaıı .Henl Scie",e Assoriaıion. Auburn liniversiıy, Auburn, Alaama.

2- Acton, J.C., Dick, R.L. and Norris,E.L. (1977). Ulili:;,alioıı vf wrioııs ,arbo/~yraıes
iıı (e,.me;ıı~d sausages . .i. Food Sci., 42: 174-178.

3- Acton, J.C. WilliamcJ.G. and Johson, M.S. (1972). Effecl oj jameııta/ivıı temperalııre
O/i chaııges ııı<al Iım/ıerlies aııd jla::o{ o((ıımmer saıısage. J. :Vlilk rood Techno!., 3.'i: 264-
2(,8.

4 AJford,J.A., }mith, ,}.L. anf Lily, H.D. (1971). Relatioııshi/ı o( ",icrııbial actil'i!y
Iıı chaııges iıı Iı/ıid nljoods . .J. app!. Bacıcria!., 34: 133.

:)- Baliga, B.R. and Madaiah, N. (1971). PreparaliOlI 0/ "'"l/IIıi saımıge . .J. Food Sci .. 36:
GOl-Gıo.

G- Cantoni, C., MoInar, M.R., Renon, P. and Giolitti, G. (ı %7). Uıılersudıııııg iiber
die LilJide voil J)allClwurslen. Dic Nahrung, i ı: 341. Quoted in Jkıneyer, D., Hoozee,
.1. and :••.Iesdom H. 1974. Sp':cii'icity ai' lipolysis during dry sausage ripcning. J. Food
Sci., 39: 293- 2'Jfi.

7 Cerise, L., Bracco. U., Horman, I., Sozzi, T. and Wuhrmann,J.J. (1973). Clltm-

Chaıı!!es iıı lilJid during ripming ii[ a pııre Imk salnmi. Fleischw., 53: :n3-225.

8- Dalhı, O. (1970). Genhmack uııd Arvıııa de.ı Fleiscl;es. Fleischw. 50: flOG.

f) Dani, N.P. and Baliga, B.R. (ı97!). Read,)' lo sene ,iı1/1011sausagesן/ Celllral Food Tah.
ıınlogical Researc!ı !:tsl. lVIysare.

LO Deibel, R.H. and Niven, C.F. (1957). Pedio((occu,l areı'isiae: A slm'ler culıurefor sıımmer
saıısage. Bastcrio!. 1'1'0"", 19';7: 14 (Absır.).

IL. De Ketelare, A., Demeyer, D., Vandekerckhove, P. and Vervaeke, I. (1974).
Slnirlıiomel~y olcarbolrydraleferıııenlatioıı dııriııg dry sau,lag, ripenilıg . .J. Food Sci., 39 :297-300.

12- Demeye,', D., Hoozee, J. and Mesdom, H. (1974). Speeifieity o( lipol}'sis dııring dry
saıısag" ri/Jeııiıı.ı;. .i. Food Sci., 39: 293300.

13 .. Ertaş, A.H. (I 979). Iki yaşlı ),edi kara stif,zr eıindeli deği!ik oraıılarda knyruk ya/!ı ve farklı
slarlcr kullaııılaml, elde edilen sucuklar ü<.eriııde araşlırmalar. Doktora Tezi. A.O.Ziraat
F"küitı-si, :vlczbaha j\.lahsiillcri vc Tcknolojisi Kürsüsii, Ankara.

i4 Et ve Balık Kurumu Et Maülleri Daires, İşletme ve İmıHat Yönetmeliği.
(1973). "i.Bölüııı. S/lCllk yalJlm ve iireıimi". Et vc Balık Kurumu Gcnel Müdürlii,ü,
Yönetmdik Sıra :-.io.: 33, Ankara.

l'i- Everson, C.W., Dunner, 'V.E, and Hommes, P.A. (1970). Jmproved s:ar.er cullures
./or semidr)' smuagc. Food Techno!., 2.1: 42-44.

IG- Folch, J., Lecc, M.and Stanley, G.H.J. (1957). A .riıııple melhodfor ıhe isolalioıı and
pnuicalioıı ~( lolal li/Jids meıhod [nr Ihe isoialioıı and prujicaıion of Inlal lipids from aııimal
liHues .. /. Bio!. Cheın., 226-497-509.

17. Fores/,J.C., Agerle, E.D., Hedric, H.B.,Jurdsge, M.O. and Merkel, R.A. (1975).
"Pri/ıcipır.s o[ }\1eal SciCllce". pp. 190. "'.H. Freeman and Company, San Francisco.



OLGUNLAŞMA SıRASıNDA SüCUKLARIN ... 185

LU- İnal, T. :19(4). Suuık 1'f Jalall1!"rdn mikro/} florası. A.L. Ve\. Fak. Dergisi .. Cİlt-XI.
Sayı 1-2: 108-120.

19- Klernent, J.T., Cassens, R.G. and Fennerna, D.R. (1973;. Th~ assoeiallOlI ofpıı!-
tein solubiliı)' with ph)'JieallJropertieJ iıı 1/ jmııenıed sausage. J. Food Sci., 38: ı128-1 131.

20-. Klement, J.T., Cassens, RbG. and Fennema, O.R. (1974). The elfeet of baeterin!
jerıııentatioıı 011 protein soll/bilil)' in a saUJage model system . .I. Food Sci., 39: 833 836.

21- Klement, J.T. Cassens, R.G., Fennema, O.R. and Greaser, M. M. (1975)-
J~f{eet of direel I!Jidifiwtion aııd hent 011 ıhe SOIl/libil)' of IJrutcilı entmets jrom a jnmeııted Jal/-

rage ıııix . .I. Anİmal Scİ., 4 ı: :ı:'l'1.

22- Kramlich, W.E. (197 ı). Sal/Jage produ:ls. Jn "The Sciena of Jieat and ,\1eat Produets".
Eds . .I.F. Prİce and B.C. Schweİgert. pp. 282. vV.H.Freeman anu Company, San
Francisco.

23.- Kramlich, W.E., Mearson, A.M. and Tauber, F.W. (1973). Sal/sage formıdMionJ.
In "Proccssed Mearts. rp. 188. Avi Publislıing Corp., \Vcsıport, Connectİnıt.

24- Langner, H.J., Hecl.el, U. and Malek, E. (I 970). Aroma substnnees in ripeniııg dry
sausage: jVcutral 1II00!OCilrbonlyemnpoıms iıı ri/Jfning dr)' .wusage. Fleisclıw., 'i0: 11'13-.1199.

25- Lawrie, R.A. (1979). "A[eal Science". pp. 70. Pcrgaıııon Press. Oxforu.

26- Lechowich, R.V. (1971). Microbiology o/meats. Jıı "The Science of ,\1ealaııd Prodııets".
Eds . .1.1'., Price and B.S., Schweigert. pp. 230. \V.H. Freeman and Company, San
Francisco.

27 ... Lerche, M., Rievel, H. and Goertler, C. (I 957). Lehrbl/reh der lierii r~tlidıen Le,ms-
mittelüberwaohUlıg. Verlag, :vI.H. Selıeper, Honnover.

28- Lu, j. Townsend, W.E. (1973). Feasibility of addilig Fi~e drid ment in the pre/}malioıı
oJjerıııenled dı)' sal/sage. .I. Food Sci., 38: 837-810.

29':' Nurmi, E. (1966). J:jjeet of bacterial inow!aıiof/s mi eharaeterislies af/d lııielObial jlora qf
dry sausages. Quoıed in Aı ton, j.e. 1977. Femıented Jausagcs aııd .{ermented sausages and
ferıııented samidr}' S{!lIsage.<.:vIeal Coııference of tlıe American !\Ieat ScİenlT Assocİa-
tion, Auburn University, Aubum. Alabama.

30-. Nurml, E. and Niinivaara, F.P. (19G4). Li/wl)'lic dilinge.<qj fats in dry sausagr.. Proe.
10ıh f!-'IITOpe,Heetirıg ,Heat Rese. \Yark. Roskilcle, Denmark. Q.ııoted in Demeyer, D.,
Hoozc, J. and :vlcsdom. H. 1974. Sperijieil)' qf lipo(vsis during (by saıısage ıipeniııg .
.I.Food Sci., 30: 293300.

31.- Palumbo, S.A., Zaika, L.L., Kisenger, j.C. and Smith, j.L. (1976). Microbiolo.!:ı
and technology of the peppaoni Inoass . .I. Food Sci., -1i: ı2- 17.

32- Pezacki, W. (1979). Eirıige gnmedlegende L'rkemllııisse be; der 7ohwI<TJıherslellımg. Flcııschw

59: 163-168.

33 - Rice, E.E. (I 97 ı). The mllriıioıın! eonlent and "alııe qf Illeıılpradııds. Jn. "The Science of i\1eal
and l\.1eııt Pradııets". Eds. J.1'., Price and B.S., Schwc'igert. pp 2B7.W.H. Freeman and
Company, San Francisco.

34- Şehirali, A. (I 977). Türk leaetine ı!)'dwulmllj batı tipi sucııklar üzerinde bazı arlljıırmıılm.
Doçentlik Tezi. A.Ü,Ziraal Fakültesi, :\Iezbaha ;o.,Iahsüııeri Teknolojisi Kürsüsü,

Ankara.



186 BURHAN DiN(FR

3'i- Tandler, K. (1963). Th, iisc oj' sııgar sııbstmıı:es iıı ıhe mamgacture of sıılami-tv/" >ll1lSages.
Flcisclıw .. 13: 1340.

36- Ten Ca te, L. (1960). Das Selıwitsm von Rclıwıml. Fkischw .. '>0: 80ti.

37- Terrel, R.N., Smith, G.C. and Carpenter, Z.L.. . . . ". Praclical MamUactııiııg
TCclll1oloıufor Dry flııd Semidry Saıısage". Meat and Meat Chemisıry Section Depart-
partmen of Animal Science. Texas A and M eniversity, Texas.

:l8- Wahlross, O. and NHnivaara, F.P. (1969). Chemical chaııges iıılipids a/ld su!fur cmıta-
iniııg sııbstaııccs during ri/Jelıing ~j' raw saıısage. Proc. ı~>ıh Europc Meeting Meat Rese,
\York. Helsinki, Filland. Qlloted in Demeyer D., Hoozee,.J. and Mesdom, H.
1974. Specificiıy of lipoldysis during dry sa usage ripening . .1. Food Sei., 39: 293--
300.

39- Wardlaw, F.D., Skelly, G.C., Johnson, M.G. and Acton, J.C. (1973). Changes in
meal compoııenls dııring .finmentation, henl processiııg aııd drying of sımımer saıısage. .1. Foad
Sci., 3B: 1228-1231.

40-- Wirth, F., Leistner, L. und Rödel, W. (I 97'i) _Ph)'Siklıliche Richlwerte fiir dic Fleicshıec-
IlI1ologie. Fleiselıw., ıı: 1.'") ı6.

41- Yıldırım, Y. (1975). r~rli sııcuklanml:i;n nygıılarum değijik teknolojik yöııelmeleriıı mikro}-
lora vc kalitc ıLi;er;lıeetkileri. Doçentlik tezi. A .•Ü.Vel. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Kürsüsü, Ankara.


	00000001
	00000002
	00000003
	00000004
	00000005
	00000006
	00000007
	00000008
	00000009
	00000010



