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OZET

KECIi ETLERININ SUCUK URETIiMINDE DEGERLENDIRILMESI

Giliniimiizde artan niifus ve azalan gida kaynaklari insanlari ¢esitli arayiglara
yoneltmistir. Gida sektoriinde de bu arayis siirmektedir. Dolayisiyla iiretimi yapilan
tiriinlerin  hammaddelerinde degisiklik yapma ihtiyact glindeme gelmistir. Bu
calismada geleneksel olarak iiretilen sucukta hammadde olarak kullanilan sigir etinin
yerine ke¢i eti kullaniminin kalite acisindan uygunlugu arastirilmistir. Bu amagla
%100 kegi eti (A), %75 kegi eti-%25 sigir eti (B), %50 kegi eti-%50 sigir eti (C),
%25 kegi eti-%75 sigir eti (D) ve %100 sigir eti (E) ile ayni1 formiilasyon ve ayni
olgunlagma sartlarinda tiretim yapilmistir. Sucuk 6rneklerinin 6 giinliik olgunlastirma
ve 90 giinliik depolama siiresince kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri incelenmistir.

Elde edilen sonuglara gére sucuk 6rneklerinin mikrobiyolojik degerleri olgunlastirma
stirecinde artmig, depolama siirecinde ise azalmistir. Depolama sonundaki TMAB
sayilar1 5.33-6.64 log kob/g, maya-kiif sayilarinin 3.49-3.80 log kob/g, LAB
sayilarinin 4.84-4.92 log kob/g diizeyinde oldugu ve koliform sayilarinin 1 log
kob/g’dan az oldugu tespit edilmistir. S. aureus olgunlastirma ve depolama siirecinde
tespit edilememistir. Ayrica sucuk hamurunda yapilan analizlerde E. coli (O157:H7),
L. monocytogenes ve Salmonella tespit edilememistir.

Fizikokimyasal analiz sonuglarina gore Orneklerin pH degerleri olgunlastirma
stiresince diistiigii ve 4.85-4.96 arasinda oldugu goriilmiistiir. Depolama sonrasinda
ise tiim gruplarmm pH degeri 4.91-5.03 araliginda tespit edilmistir. Orneklerin
olgunlastirma siireci ilerledikge TBA degerlerinde artis oldugu, depolama siirecinde
TBA degerlerinde olgunlagtirmaya gore daha az degisiklik oldugu goriilmiistiir.
Depolama sonunda TBA degerleri 1.62- 2.11 mg malonaldehit/kg olmustur.

Duyusal analiz sonuglarina gore ¢ig 6rneklerde en yiiksek begeni puanimni E grubu,
pisirilerek servis edilen 6rneklerde ise D grubu almistir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, Kegi eti, Sucuk kalitesi



SUMMARY

THE UTILIZATION OF GOAT MEAT IN TURKISH SUCUK
PRODUCTION

Nowadays, increasing population and reducing food sources direct people towards
various searches. This search is going on for food sector, too. Because of this reason,
the requirement of the change of the raw materials of the products has become a
current issue. In this study, it is researched that the suitability of the usage of goat
meat for the quality instead of the beef which is used in the Turkish sucuk that is
produced by traditional method. For this reason Turkish sucuk produced with the
same formula and the same ripening conditions with %100 goat meat (A), %75 goat
meat - %25 beef (B), %50 goat meat - %50 beef (C), %25 goat meat - %75 beef (D),
%100 beef (E). During the ripening time for 6 days and the storage for 90 days, it is
researched the chemical, physical, microbiologic and sensorial properties of the
sucuk examples.

The results showed that the microbiologic counts of the Turkish sucuk examples are
raised during the ripening but decreased during the storage. At the end of the storage,
it is detected that the counts of TMAB were between 5.33-6.64 log cfu/g, the counts
of yeasts-moulds were between 3.49-3.80 log cfu/g, the counts of LAB were between
4.84-4.92 log cfu/g and the counts of the coliforms were less than 1 log cfu/g. S.
aureus is not detected during the ripening and storage. Also the analysis in dough of
sucuk it is not detected microorganisms like E coli (O157:H7), L. monocytogenes
and Salmonella.

According to the physicochemical results, it is detected that the pH values of the
samples decreased during the ripening and they were between 4.85-4.96. During the
storage it is detected that between 4.91-5.03. It was seen that, when the ripening
processes of the examples were advanced there was an increase in the values of
TBA, during the storage there was less change according to the ripening in the values
of TBA. At the end of the storage TBA values were between 1.62-2.11 mg
malonaldehit/kg.

According to the sensorial analysis, the highest scored good tasted was the group E
in the raw samples and the highest scored was the group D which was served by
cooking.

Key Words: Fermented sausage, Goat meat, Quality of fermented sausage



1. GIRIS

Et ve et iirlinleri, temel besin maddelerinin en dnemlilerindendir. Hayvansal kaynakli
proteinler ve bunlar igerisinde et proteinleri, insan i¢in gerekli olan esansiyel
aminoasitleri yeterli ve dengeli bir sekilde icermeleri ve bu proteinlerin hazmedilme
derecelerinin yiiksek olmasi nedeniyle diger protein ¢esitlerinden daha degerlidirler
(Konyalioglu, 2001; Demirci, 2002; Karakus ve dig., 2008; Yaylak ve dig., 2010).
Etin diger 6nemli bir bileseni olan yag; ete belirli bir tat ve aroma vermekte, bunun
yani sira sindirim sistemi salgilarinin salgilanmasini arttirmakta ve etin istahla
yenmesini saglamaktadir. Et yaglar1 ayrica esansiyel yag asitleri ve yagda eriyen
vitaminlerin de kaynagidir. Et ayn1 zamanda B grubu vitaminlerden B1 (tiamin), B2
(riboflavin), niasin, folasin, B6 (pyridoksin) ve B12 vitaminlerince en zengin
kaynaklarin basinda gelmektedir. Ette bulunan mineral maddelerin basinda potasyum
gelmekte ve bunu fosfor, sodyum, klor, magnezyum, kalsiyum, ¢inko, demir ve bakir
izlemektedir. Etteki mineral maddeler arasinda insan beslenmesi agisindan en
onemlisi demirdir. Et kaynakli demir diger kaynaklardan alinana gore %30 daha

fazla sindirilmektedir (Demirci, 2002).

Protein kaynagi olarak etin uzun siire muhafazasi i¢in eski ¢aglardan beri degisik
yontemler gelistirilmistir. Etin bozulmadan saklanmasi amaci ile gelistirilmis olan bu
yontemler ayn1 zamanda ete farkli tat ve aroma kazandirarak farkli et iiriinlerinin
ortaya ¢ikmasini saglamigtir (Demirci, 2002; Gokalp ve dig., 2002; Simsek, 2010).
Fermentasyon teknolojisi etin uzun siireli muhafazasini saglamak ve ete farkli aroma
ozellikleri kazandirmak icin yaygin olarak kullanilan bir yontemdir. Tarihi ¢ok
eskilere dayanan fermente iiriinler; genellikle biyolojik muhafaza yontemleri ile elde
edilmektedir. Mikroorganizmalarin gelismeleri ve metabolik aktiviteleri sonucunda
olgunlasan ve bircok lilkede yaygin olarak iiretilen kuru fermente et iiriinlerinin en
tipik Orneklerinden biri sucuktur. Fermentasyonla iiretilen et {irlinlerinin tiretim
asamalarinda biyolojik yontemlerle birlikte, kurutma ve koruyucu maddelerin ilavesi

gibi fiziksel ve kimyasal muhafaza yontemleri de yer almaktadir. Dolayisiyla



fermente et {irlinleri bu ii¢ yontemin kombinasyonu ile elde edilmektedir (Sarigoban,

2000).

Her iilkenin kendine 6zgii tat ve aromaya sahip fermente et iriinleri vardir.
Tirkiye’de ise fermente et iirlinii denildiginde ilk akla gelen geleneksel Tiirk
sucugudur. Bolgelere gore degisen formiilasyonlar ile iiretilen sucuk, fermente et
trtinleri arasinda en ¢ok tercih edilenidir (Atasever ve dig., 1999; Bozkurt ve
Erkmen, 2002). Sucuk terimi ilk olarak Divanu Liigati’t-Tiirk'te kullanilmastir.
Divanu Ligati’t-Turk'te sucuk; koyun bagirsaklarina doldurulmus et ve baharat

karisimi olarak tanimlanmistir (Ercoskun ve Ozkal, 2011).

Sucuk iiretiminde genel olarak sigir, koyun ve manda eti kullanilmaktadir. Ancak son
yillarda maliyeti diisiirmek, {iriin cesitliligini arttirmak gibi amaglarla tavuk, hindi
gibi kanatli etleri de sucuk iiretiminde kullanilmaktadir. Tavuk ve hindi etleri ile
tiretilen sucuklar, yiizde yiiz sigir etinden yapilan sucuklar ile benzer tat ve aromaya
sahip ve uygun fiyath oluslari nedeniyle tiiketici tarafindan daha ¢ok talep
gormektedirler (Sarigoban, 2000; Gokalp ve dig., 2002; Ulusoy, 2007). Tavuk ve
hindi etlerinde oldugu gibi keci etlerinin de sucuk teknolojisinde kullaniminin

tireticiye ucuz et kaynagi saglayacagi diisiiniilmektedir.

Koyu kirmiz1 kas dokusu ve beyaz yag dokusu ile kegi etleri sucuk teknolojisinde tek
basina veya belli oranlarda sigir eti ile karistirilarak degerlendirilebilir. Bilhassa
damizlik 6zelligini kaybetmis disi kecilerin bu teknoloji ile degerlendirilmesi hem
ucuz bir hammadde kaynagi, hem de kegi yetistiren vatandaslarin hayvanlarini uygun
fiyatla degerlendirebilecegi bir yontem olmasi acisindan Onemlidir. Arastirma
sonunda keci eti ile sucuk yapmada en uygun formiilasyon ve olgunlastirma sartlar
belirlenerek kegi etlerinin daha iyi sartlarda degerlendirilmesi ve sucuk {iretimi igin

daha ucuz bir hammaddenin kullanimina imkan saglanmis olacaktir.

1.1 Sucuk Uretimi

Ik gaglardan beri énemli besin maddelerinden biri olan etin uzun siire muhafazasi
icin cesitli yontemleri gelistirilmistir. Gegmisten bugiine en yaygin kullanilan
muhafaza yontemlerinden biri ise fermentasyondur. Fermentasyon ile hem etin uzun

siire muhafazas1 saglanmis hem de ete farkl tat ve aromalar kazandirilmistir. Sucuk,



kendine has tat ve aromasi ile en ¢ok tercih edilen fermente et {iriiniidiir (Toptanci,

2007).

Ulkemizde iiretim ve tiiketimi en fazla olan islenmis et iiriinii sucuktur. Sucuk,
bliyiikbas ve kiiciikbas kasaplik hayvan etlerinin ve yaglarinin kiyma makinesi veya
kuterde c¢ekilip, tuz ve baharat ile karistirildiktan sonra dogal veya uygun yapay
kiliflara doldurularak belirli kosullarda fermentasyon ve kurutma islemleri
uygulanarak nem oran1 %40 ve altina diisiiriilmiis, kesit yiizeyi mozaik goriiniimiinde
olan 1s1l islem uygulanmamis fermente et iiriintidiir (Atasever ve dig., 1998; Gokalp
ve dig., 2002; Giirakan ve dig., 2005).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii geleneksel et {iriiniimiiz olan sucugu standartta (TS 1070)
“resmi veya 0zel kombina ve mezbahalarda kesilen saglikli kasaplik hayvan gévde
etleri ve manda etlerinden hazirlanan sucuk hamurunun, dogal veya yapay kiliflara
doldurulmasi ve bir siire bekletilerek olgunlastirilmasi ile elde edilen et iiriini
olarak” tanimlanmaktadir. Ayni standartta, sucuklar sekline gore kangal, ¢ubuk
(baton), parmak ve dilim olmak iizere dort gruba; icerdigi yag oranina gore, normal
ve ¢ok yagli olmak iizere iki gruba ayrilmistir (Anon., 1997). Tiirk Gida Kodeksi Et
Uriinleri Tebligi'ne gore fermente sucuklarda yag miktar1 en fazla %40 rutubet
miktart en fazla %40, pH ise en ¢ok 5.4 olmalidir (Anon., 2012).Diinyada cografik
bolgelere veya lireticilere gore bircok fermente sucuk ¢esidi vardir. Bunlarin iiretimi
temelde fermentasyon ve dehidrasyon prosesinin bir kombinasyonu oldugu halde
belirli bolgesel farkliliklar vardir. Akdeniz tlkelerinde, Portekiz’de, Macaristan’da
ve Balkanlarda pek cok fermente et iirlinleri baharatlarla yapilarak havada
kurutulurken, daha az siddette kiirleme islemi gerektiren Orta ve Kuzey Avrupa
fermente sucuklar1 dumanlanarak yapilmaktadir. Amerika’da ise yar1 kiirlenmis
sucuk tliretimi daha yaygindir. Almanya ve diger baz1 Avrupa iilkelerinde, sucuk
benzeri fermente TUriinler “Rohwiirste” (¢ig sosisler) olarak adlandirilmaktadir.
(Gozibiiytik, 2004; Ulusoy, 2007). Tiirklere 6zgii bir {irlin olan sucuk, liretim prosesi
geregi tiitsiilenmemesine karsin, diger iilkelerde {iiretilen bazi sucuklarin iiretiminde
soguk tiitsiileme islemine de bagvurulmaktadir. Tiitsiileme islemi {iilkelere gore
farklilik arz etmektedir. Almanya’da iiretilen sucuklarin takriben %95’
tiitsiilenirken, Italya’da bu oran %S5 civarindadir (Gokalp ve dig., 2002). Sucuk

iretiminin toplumun hemen her kesimi tarafindan yapilabilmesi, ayn1 zamanda ¢ok
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degisik tat, kalite ve Ozelliklerde {irlinlin iiretilmesine sebep olmasiyla birlikte
sucuklarda ¢esitli siniflandirmayi da beraberinde getirmistir (Ulusoy, 2007). TS 1070
sucuk standardina gore sucuklarin 6zellikleri asagida maddeler halinde gosterilmistir

(Anon., 1997).

1. Kiitlece nem orani en ¢ok %40 olmalidir,

2. Kiitlece tuz orani en ¢ok %5 olmalidir,

3. Boya maddesi ihtiva etmemelidir,

4. pH degeri en az 5.4, en ¢ok 5.8 olmalidir,

5. Kokusma testi negatif olmalidir,

6. I¢ organ ve bagdoku ihtiva etmemelidir,

7. Tek tirnakli hayvan eti igermemelidir,

8. E.coli ve patojen mikroorganizma bulunmamalidir,

Sucuk iiretimi, et iirlinleri tiretim teknikleri igerisinde en kritik ve zor olanlarindan
biridir. Uretim; teknolojik bilgi birikimi, uygun isletme sartlart ve tecriibe
gerektirmektedir. Sekil 1°de sucuk {iretim asamalar1 sematik olarak verilmistir (Url-

1).



Taze Et (0-4 °C)
Dondurulmus Et (18-20 °C)

Yag

v

Kiyma Makinesi

(Kusbas1 Aynasi)

v

Mikser-Karistirma
(Et+Tuz+Baharat)

v

Dinlendirme (2-4 °C’ de 12-24 saat)

v

Kiyma Makinesi

(2.5 mm delik ¢apli ayna)

v

Dolum

v

Askiya Alma + Dinlendirme

v

Fermentasyon

v

Olgunlastirma + Kurutma

v

Paketleme

v

Depolama (+ 4°C)

Sekil 1.1 Sucuk iiretim akis semasi (Url-1)




1.1.1 Hammadde se¢imi

Kaliteli bir sucuk iiretiminde kullanilacak hammadde kalitesi ¢ok 6nemlidir. Sucuk
iiretiminde kullanilan hammaddeler; et, yag, baharat ve diger katkilardir. En 6nemli
girdilerden olan et ve yagin se¢ciminde sucuk iiretimine uygun olup olmadigina dikkat

edilmelidir.

Sucuk tiretiminde dinlendirilerek kesimi yapilmis, rigor mortis evresini tamamlamis,
orta yashh sigir etleri kullanilmalidir (Sarigoban, 2000). Sucuk {iretiminde
kullanilacak olan hayvanlarin saglik acisindan bir sakinca tagimamasi ve kesim
oncesi mutlak suretle dinlendirilmesi gerekmektedir. Kesim Oncesi dinlenmis
hayvanlarin etleri, olgunlagsmada 6nemli yeri olan glikojeni yeterli derecede igerirler.
Soguk depolarda karkaslarin bekletilmeleri esnasinda et icinde mevcut glikojen
enzimatik etkiyle olusan glikolizis olay1 neticesinde laktik aside doniisiir. Boylece
baslangigta 7.0-7.2 civarinda olan pH, gittik¢e diiser ve olusan laktik asit miktarina
bagl olarak en diisiik degere ulasir. izoelektrik nokta ad1 verilen bu safhada pH 5.2-
5.6 arasindadir ve et solgun, 1slak, siki bir goriiniimde, az bir aromaya ve yiiksek bir
renk alabilme kabiliyetine sahiptir. Bu durumdaki etin ATP’si en diisiik seviyede ve
proteini az miktarda polar ve dissosiye guruplar igerdiginden su tutma ozelligi en
diisiik seviyededir. Iste bu nedenlerden dolay1, olgunlasma esnasinda, pH agisindan
izo-elektrik noktaya ulagmis olan etler sucuk yapimi igin ideal bir hammadde

olustururlar (Gok, 2006).

Sucukta etten sonra gelen baslica hammadde yagdir. Sucugun olgunlagmasi sirasinda
yaglarda hidrolitik ve oksidatif bazi degisiklikler meydana gelmektedir.
Fermentasyon ve kurutma sirasinda olusan bu degisiklikler sucuga kendine has
aroma ve tadi kazandirmaktadir (Saricoban, 2000). Sucuk iiretiminde sigir, koyun,
ke¢i gibi hayvanlarin genellikle gomlek yaglar1 kullanilmaktadir. Kullanilacak yaglar
onceden parcalanip, dogranip, siiratle sogutulup oksijen gecirmeyen ambalajlar
icerisinde —20 °C ile —30 °C arasinda dondurulup depolanmalidir. Taze kullanilacak
yaglar da yine tamamen sogutulduktan sonra dogranip, kiyma makinasindan et ile
beraberce cekilerek karigima katilmalidir. Sicak yagin makinada g¢ekilmesi zordur.

Yumusak veya yumusamis yaglar hammadde olarak uygun degildir.



Acilasmis yani oksidatif ransiditeye maruz kalmis yaglar iiriinde renk ve tat
bozukluklarina yol agtigindan kesinlikle iiretime sokulmamalidir. Cok uzun siire
depolanan donmus yaglar da oksidatif acilasma olabilir. Bu nedenle dondurulmus

yaglarin muhafaza siirelerine dikkat edilmelidir (Ulusoy, 2007).

Et ve yagin disinda sucuk teknolojisinin diger girdileri; baharatlar, koruyucu ve renk
vericiler ve mikrobiyal starter kiiltiirlerdir. Sucuga has lezzet ve aromanin
olusmasinda kullanilan baharatlar 6nemli rol oynamaktadir. Ulkemizde sucuk
iiretiminde en ¢ok kullanilan baharatlar; sarimsak, kirmizi toz ve pul biber, tane veya

toz karabiber, kimyon, bazen yenibahar ve zencefildir (Gok, 2006).

Sucuk teknolojisinde kullanilan bir diger girdi ise tuzdur. Tuzun temel kullanim
amaci tat vermek, proteinlerin su tutma kapasitesini uygun seviyeye ulastirmak,
sertlestirici ve antimikrobiyal etkidir. Nitritli kiirleme tuzu ile uzun raf omiirli ve

giivenilir lirlin eldesi saglanir (Simsek, 2010).

Sucuga tat vermek amaci ile kullanilan bir diger girdi ise sekerdir. Tat vermesinin
yant sira tuzun keskin etkisini gidermek ve fermentasyonu saglamak amaci ile de
seker kullanilmaktadir. Fermente sucuk {iretiminde yaygin olarak kullanilan
karbonhidratlar; sakaroz, dekstroz, laktoz, misir surubu veya misir surubu kristali ve
sorbitoldiir (Ulusoy, 2007; Simsek, 2010).

Nitrit ve nitratlar sucuk tiretiminin 6nemli girdilerindendir. Nitrat ve nitrit, renk ve
aroma elde etmek, lipid oksidasyonu Onlemek ve istenmeyen mikroorganizmalari
inaktive etmek amaci ile sucuk iiretiminde kullanilir (Erkmen ve Bozkurt, 2004).
Sucuk teknolojisinde yaygin olarak kullanilanlar sodyum nitrat ve sodyum nitrittir.
Genel olarak fermente sucuklarda nitrat kullanilir, ¢linkii olgunlagma sirasinda
meydana gelen mikrobiyolojik prosesler sonucunda nitrat nitrite doniistir. Nitrit
mikroorganizmalar {istiinde bakterisit etkide bulunur (Kdse, 1994). Etin renginden
sorumlu olan temel pigment myoglobindir. Ancak myoglobin kararli bir bilesik
degildir. Etin kirmizi rengini muhafaza etmek amaciyla da nitrit ve nitrat

kullanilmaktadir (Toptanci, 2007).



1.1.2 Sucuk hamuru hazirlama ve dolum

1.1.2.1 Hammaddenin hazirlanmasi

Tiirkiye’de sucuk iiretiminde sigir, manda ve koyun etleri kullanilabilmektedir.
Sucuk yapimi icin %45 yagsiz sigir eti, %45 manda eti ve %10 kuyruk yag: iyi bir
karisim olusturmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi, Et Uriinleri Tebligine (2012) gére
sucukta bulunacak maksimum yag oram1 %40’tir. Yagsiz et dedigimiz kirmiz1 kas
dokusunun i¢inde bir miktar yag bulunabileceginden dolay1 ve de olgunlasma ile yag
miktarinda oransal bir artis olacag1 géz 6niinde bulundurularak sucuk yapiminda; eti
yaglilik durumuna gore %10-25 yag, %75-90 kaba yaglari alinmis et karsimi
seklinde hesap edilmesi gereklidir. Kullanilacak sogutulmus etlerin kemiklerinden
ayrilmast ¢ok dikkatli yapilmalidir. Kemikleri ayrilan etlerin, sinir, lenf bezleri gibi
kaba dokular1 da dikkatlice ayrilir. Kaba dokularindan ayrilmis olan et dnce kiyma
makinalarinda 2.0-2.5 cm ¢aplarinda (1.2-1.5 cm c¢aplarinda da olabilir) deliklere
sahip ayna takili olan kiyma makinalarinda gegirilerek kusbasi dogranir. Bu
dogranma sirasinda regeteye uygun oranlarda tuz, seker, baharatlar ve diger kaki
maddeleri etler pargalanirken lizerlerine serpilir. Bu asamada kullanilacak starter
kiiltiir de ilave edilir. Bu sekilde hazirlanmis etler 0-4 °C’lik soguk depoda 8-24 saat
depolamaya birakilir. Boylece etin 6n olgunlagmasi ve de katki maddelerinin etin 6z

suyunda eriyerek daha iyi karismasi saglanmis olur (Oztan, 2003; Url-2).

1.1.2.2 Sucuk hamuru hazirlama

Sucuk hamurunun hazirlanmasinda, kiyma ve yogurma (karistirma) makinalari
kullanilabildigi gibi son zamanlarda kutter kullanimi da yayginlagsmistir. Sucuk
yapiminda kullanilacak etler kemiklerinden ayrildiktan sonra goriilen kaba yaglar1 da
ayrilir. Daha sonra kugbasg1 biiyiikliigiinde pargalanan etler 2-12 saat 1s1s1 0-4 °C olan
soguk hava deposunda bekletilir. Yaglar da kiiciik parcalara ayrilarak kullanimdan
bir giin once dondurulur. Etler kutterden gecirilir, kiyma makinesi ile tiiretim
yapiliyor ise etler kiyma makinasindan gegirilip sucuk hamuru hazirlama makinesine
alinir. Burada tuz, baharat ve katki maddeleri ilave edilip karistirilarak homojen hale
getirilir. Bu islemler sirasinda sucuk hamuru sicakliginin 4 °C’yi gegmemesine 6zen

gosterilir (Giilbaz, 2004).



1.1.2.3 Dolum

Kiyma makinas1 veya kutterde hazirlanmis olan sucuk hamuru bekletilmeden dolum
makinasi kullanilarak sigir ince bagirsaklarina veya yapay kiliflara doldurulur. Eger
sigir ince bagirsag kullanilacaksa bagirsaklar 9%5°lik laktik asit ¢ozeltisinde
1islatilmalidir. Yapay kilif kullanilacaksa iiretici firmanin 6nerdigi sartlarda kiliflar
1islatilmalidir. Dolumda dikkat edilmesi gereken husus, bagirsak ya da kilif igerisinde

hava boslugu olmamasidir. Bu nedenle miimkiin oldugunca siki dolum yapilir.

Dolum yapilan sucuklar 5°1i, 6’11 birimler seklinde iplere dizilip, tekerlekli arabalara
birbirine fazlaca degmeyecek sekilde asilir, yiizeyleri basingli su ile yikanir ve
olgunlastirma odalarina olgunlastirilmak iizere alinir (Gokalp ve dig., 2002; Oztan,

2003; Giilbaz, 2004).

1.1.2.4 Fermentasyon ve kurutma (Olgunlasma)

Fermentasyon asamasi iriine kendine 0zgli lezzeti kazandiran ve dayaniklilig
saglayan asamadir. Sucuklarin kendilerine 6zgii lezzet, aroma, renk, besleyici deger
ve teskstiir gibi nitelikleri, sucuk ham maddelerinde bulunanlar ile sucuk
mikroflarasinin  olusturdugu enzimlerin olgunlasma aninda protein, yag ve
karbonhidrat gibi besin 0Ogelerinde neden olduklari bir dizi biyokimyasal

reaksiyonlarin sonucunda sekillenirler (Dinger, 1985).
Fermentasyon ii¢ sekilde gergeklesebilir.

1-Dogal Fermentasyon: Etin yapisinda dogal olarak bulunan mikrobiyel flora ve

isletme icinde gelismis flora dogal olarak ete bulasir ve dogal fermentasyon olusur.

2-Dogal Asilamayla Fermentasyon: Isletmenin basarili bir iiriinii ince kiymm

asamasinda formiilasyona konularak fermente edilir.

3-Saf Kiiltir ile Fermentasyon: Lactobacillus plantarum esas olarak
kullanilmakla birlikte bunlarin yaninda en ¢ok Pediococcus cerevisiae ve
Micrococcus spp. fermentasyonda kullanilir. Starter kiiltiirtin saglikli bir sekilde
gelisebilmesi igin inkubasyon sicakligmin 10-38 °C arasinda olmasi gerekir. 38
°C’nin iizerinde fermentasyon hizlanir. 10-38 °C’de 12-48 saatte fermentasyon

tamamlanmaktadir (Simsek, 2010).



Fermentasyon sirasinda proteinler, lipitler ve formiilasyona eklenmis olan
karbonhidratlar parcalanirlar. Bu degisim {irlinlin tekstiir, lezzet, renk vb.
karakteristik niteliklerini gelistirmektedir. Baslica iiriin laktik asit olmakla beraber
farkli maddeler de olusmaktadir. Uriiniin fermentasyonunda sik sik pH kontrolii

yapilmalidir.

Fermente et iriinleri lretiminin en kritik asamasi olan fermentasyon ve kurutma
sirasinda uygulanan sicaklik, rutubet ve hava sirkiilasyonu iirlin kalitesini etkileyen
en 6nemli faktorlerdir. Ulkemizde, sucuk olgunlastirmasi daha ¢ok dogal kosullarda
yapilmaktadir. Son yillarda ise sicaklik, bagil nem ve hava sirkiilasyonunun
ayarlanabildigi klimali odalarda fermentasyon yayginlik kazanmaktadir. Ayrica
tiretimde starter kiiltiirlerin kullanilmas1 hem fermentasyon hizini artirmakta, hem de
yapi, tat ve renk gelisimini olumlu yonde etkilemektedir. Olgunlastirmada cesitli

yontemler uygulanmakta olup, bunlar:
* Yavas,
» Hizli,
* Glukono Delta Lacton (GDL) ilavesi ile,
» Starter kiltur ile,
* Terletme.

Olgunlastirma kosullar1 uygulanan yonteme gore degismekle beraber genel olarak
20-25 °C’de %90-95 bagil nemde yapilmaktadir. Sicakliga bagh olarak, mikrobiyal
gelisme ve biyokimyasal reaksiyonlar hizlanmakta, Mikrokok ve Stafilokoklar nitrat
ve nitriti indirgeyerek kirmizi renkli nitrozomyoglobin olusumuna yardimci olmakta,
laktobasiller ise karbonhidratlar1 laktik asite doniistiirerek pH’y1 diisiirmekte, bu
sekilde protein denatiirasyonu saglanmaktadir (Fernandez et al., 2000). Bu
asamalardan sonra sicaklik ve ortam bagil nemi disiirtilerek (%85-90) iiriinde yiizey
kurumast olugmasina meydan vermeden homojen olarak kurumasi saglanmalidir.
Kurutma sirasinda renk stabil hale gelmekte, aroma gelismektedir. Kurutma
isleminin takibi pH kontrolii ile yapilmaktadir, ama ek bir yontem olarak agirlik
kayb1 takibi de yapilabilir. Agirlik kayb1 %25-35’e ulaginca kurutma islemine son
verilir (Heperkan ve S6zen, 1988).
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Sucuk ve benzeri fermente liriinlerin olgunlagsmasi ¢ok sayida parametre tarafindan
etkilenmektedir. Bu  parametreler, kontrol edilebilen faktorler olarak
adlandirilmaktadir. Bunlar, dahili ve harici faktorler olmak iizere iki grup altinda

toplanmaktadir (Soyer ve dig., 2005).

Harici Faktorler; klima tesisinde ayarlanabilen bagil nem, sicaklik ve hava cereyani

gibi ¢evre faktorleridir.

1. Bagil Nem (%BN): Sucuk icin kullanilan klima odasindaki havanin su buhar ile
doygunluk derecesinin bir 6lgiisiidiir. Dolumdan sonra sucuklara uygulanacak ilk
islem dengeleme fazidir. Bu amagla, sucuk arabalarina asili durumdaki sucuklar 2 ile
6 saat siire icin bagil nemi diisiik (%60) ortamda bekletilmelidir. Dengeleme fazinda
sicaklik 20-25 °C arasinda olmalidir. Dengeleme isleminden sonra sucuklar; bagil
nemi, sicakligit ve hava sirkiilasyonu kontrol edilen sartlarda olgunlastirilir.
Genellikle olgunlasmanin ilk ii¢ giiniinde 22-25 °C’lik ve %90 civarinda bagil nem
uygulanmaktadir (Gokalp ve dig., 2002).

2. Sicaklik: Kaliteli bir sucuk tliretiminde olgunlagsma sicaklig1 6nemli bir faktordiir.
Olgunlasma sicakligi, sucuk tekstiirlinlin olusmasi, pH degerinin diislis hizi, su

oraninin diisiisii ve a, degerinin diisiisii lizerine etkilidir.

Ulkemizde sucuk olgunlastirmada kullamlacak sicaklik, uygulanan olgunlastirma
yonetimine bagli olarak degistirilmelidir. Hizli olgunlastirilacak sucuklarda
olgunlasma sicaklig1i 25 °C’ye kadar arttirilabilir. Normal siirede olgunlastirilacak
sucuklarda 20-22 °C’lik olgunlasma sicakliklar1 kullanilmalidir (Gokalp ve dig.,
2002).

3. Hava Sirkiilasyonu(m/s): Hava sirkiillasyonu, ozellikle klimali proseslerin s6z
konusu oldugu durumlarda biiyiikk 6nem arz etmektedir. Hava sirkiilasyonu
olgunlagtirma odasinin her yerinde olduk¢a homojen olmalidir. Olgunlasmanin ilk
giinlerinde hava sirkiilasyon hizi 0.5-1 m/s olmali, daha sonraki giinlerde kademeli

olarak 0.1-0.2 m/s’ye kadar diisiiriillmelidir (Gokalp ve dig., 2002).

Dahili Faktorler; sucuk formiilasyonunda kullanilan tuz, seker ve yag miktari, kilif

tipi ve kalibrasyonudur.
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a. Tuz ve Seker Miktari: Fermente et irlinlerinde tuz, tipik bir tat verme 6zelligi
yaninda, olgunlasma sirasinda cereyan eden fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik
olaylar iizerinde de etkili olmaktadir. Tuz ilavesi sonucu iiriiniin a, degeri de
diismekte ve bdylelikle arzu edilmeyen bazi mikroorganizmalarin ¢ogalmalar1 da
engellenmektedir. Kullanillan seker miktar1 ve c¢esidi ile iiriindeki laktik asit
olusumunun kontrol edilmesi miimkiindiir. Nitrat ilave edilerek iiretilen iiriinlerde pH
degerindeki ¢ok hizli diisiis nitrat1 indirgeyen mikroorganizmalarin faaliyetlerini
inhibe etmekte ve boylece renk olusum hatalar1 meydana gelmektedir. pH degerinin
hizl1 diisiisiinde, yiiksek seker dozu ve yiiksek olgunlasma sicakligi 6nemli derecede
etkili olmaktadir. Bu nedenle hizli olgunlastirilan sucuklarda nitrat kullanim1 uygun
goriilmemektedir. Ornegin Almanya’da hizli olgunlastirilan fermente et iiriinlerinde
nitrat kullanimina izin verilmemistir. Arastiricilar, bu tip sosisler i¢in %0.5-0.7’lik
seker (glukoz veya sakkaroz) orani 6nermislerdir. Laktoz kullanilmasi durumunda da
bu tip sosisler i¢in %1’in optimum oldugu belirtilmistir. Cilinkii laktoz, glukoz ve

sakkaroza kiyasla daha az bakteri tarafindan fermente edilmektedir (Simsek, 2010).

b. Yag Miktari: Karisimdaki yag orani, son iirliniin 6zellikle kivami {izerinde etkili
olmaktadir. Ayrica, farkli yag orani olgunlasma sirasinda pH’nin diisiis seyrini de
etkilemektedir. Yag oraninin artirilmasiyla, baglangic pH degeri de yiikselmektedir.
Diger yandan, yag oranmnin olgunlagma sirasindaki a, degerinin seyrine etkisi
oldukca fazladir. Yiiksek oranda yag oranina sahip karigimlar, iiriiniin baslangic ay
degerinin diismesine neden olur. Ciinkii yag dokusunun su oran1 kirmiz1 ete kiyasla

oldukea diisiiktiir.

C. Kilif Tipi ve Kalibrasyonu: Fermente sucuk liretiminde dogal ya da yapay kiliflar
kullanilabilir. Dogal bagirsaklarin iyi islenememesi, hijyenik olmamasi, otomasyona
uygun olmamasi ve standart boyutlu {iriin elde edilememesi gibi nedenlerle yapay
kiliflarin kullanimi1 daha yaygindir. Fakat yapay kilif kullanilmasi halinde de, baz
hususlara dikkat edilmelidir. Burada, 6zellikle yapay kilifin 6zellikleri ile tretici
firmanmn kullanim Onerileri dikkate alinmalidir. Kullanilan yapay kilifin
kalibrasyonunun dogal kiliflara kiyasla oldukca biiyiik olmasi halinde, sucugun
olgunlagma siiresi uzamaktadir. Nitekim, kalin kalibrasyonlu fermente et iirlinlerinde
olgunlagsma sirasinda a,, degerlerinin daha yavas azaldig belirtilmistir (Gokalp ve

dig., 2002).
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1.2 Keci Hakkinda Genel Bilgiler

Ciftlik hayvanlar yetistiriciliginin temelinde, insanlar tarafindan baska bir sekilde
degerlendirilemeyen kaynaklarin, insan beslenmesinde 6nemli yeri olan hayvansal
proteine doniistliriilmesi yatmaktadir. Ke¢i bu anlamda 6ne ¢ikan tiirlerden biridir.
Kegi, diger ¢iftlik hayvanlarina gore elverigsiz bakim ve besleme kosullarina karsi
daha dayanikli olmasi ve az masrafla yetistirilebilmesi nedeniyle, 6zellikle az
gelismis ve gelismekte olan iilkelerde hayvansal {iretim icerisinde dnemli bir yere
sahip bulunmaktadir. Zira kegiler diger bircok evcil tiirlin tiketmedigi ya da
tilketemedigi besinleri tiiketerek hayvansal iirline dontistirmektedir. Bu bakimdan
ke¢i birgok tlilkede “fakir adamin inegi” olarak tanimlanmaktadir (Simsek ve
Bayraktar, 2006; Savas ve dig., 2011).

Kegi, evcillestirilen en eski ciftlik hayvanlarindan biridir. ilk evcillestirilen hayvan
tiirlerinden biri olmasi ve degisik ¢evre kosullarina, kisa siirede uyum gostermesi ile
evcil hayvan tiirleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Ozellikle tropik iilkelerdeki
halkin besin ihtiyaglariin karsilanmasinda kecinin ayri1 bir yeri vardir. Halen
diinyada yetistirilmekte olan evcil ke¢i irklarinin 3 yabani keciden kdken aldig kabul
edilir. Bunlar; Capra prisca adamets (kilic boynuzlu), Capra falconeri (burgu
boynuzlu) ve Capra aegagrus (hilal boynuzlu) yabani kegi irklaridir (Ozcan 1989,
Url-3). Hindistan, Meksika, Nijerya, Irak, Libya, Fas, Yunanistan ve Tiirkiye gibi
tilkelerde rutubeti az, kurak ve yar1 kurak alanlarda keci yetistiriciligi yaygin sekilde

yapilmaktadir.

Keci yetistiriciligi eski ¢aglardan beri Anadolu kiiltiirel ve sosyal hayatinda 6énemli
bir yere sahiptir. Ulkemizdeki kegi yetistiriciliginin énemli bir béliimii bitkisel ve
hayvansal tretimin olumsuz etkilendigi zorlu ortamlarda yapilmaktadir (Gokdal,
2012). Kegi yetistiriciligi 6zellikle kirsal kesimde yasayanlar i¢in hayvansal protein
kaynag1 acgisindan onemli bir yere sahiptir. Tiirkiye et iiretiminin %4.6, siitiin ise
%2.01°1 kegilerden saglanmaktadir. Et iiretimi keg¢i bagina ortalama 16.3 kg ve siit
tiretimi 61 kg’dir. Tiirkiye genelinde keg¢i varligi kiiclikbas hayvan varligr iginde
%21.4 gibi olduk¢a Onemli bir paya sahiptir. Ke¢i varliginin bolgelere gore
dagiliminda, Akdeniz bolgesi %?26.5, Giineydogu %?25.6 ve Ege bdlgesinde
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%20.3’liikk biliylik bir yayilma oldugu dikkati ¢ekmektedir (Kaymak¢i ve Askin,
1997).

Kirmizi et elde edilen hayvan tiirleri arasinda keg¢i etinin bazi {istiin 6zellikleri oldugu
yapilan arastirmalar neticesinde ortaya cikmustir. Ozellikle tim kirmizi et ve et
tiriinlerinde en diisiik yag oranina sahip etin keci eti oldugu tespit edilmistir. Bu
ozellikleri dolayisiyla kegi eti; tiiketiciler i¢in cazip bir kirmizi et alternatifidir

(Gokdal, 2012).

Tiirkiye’de 2010 yili istatistiklerine gore 6 140 627 bas ke¢i bulunmaktadir (Url-4).
Yillardan beri Tiirkiye kegi varliginda dikkat ¢eken bir azalma olmakla beraber, son
donemlerde gerek keci yetistiriciligi konusunda bilimsel ¢alisma sayisinin, gerekse
hayvansal iiretim igerisinde keci yetistiriciligine ilginin arttigi gdzlemlenmektedir.
Oncelikle Saanen kecisi odakli olarak baslayan bu ilgi, zaman icerisinde Alpin,
Damaskus (Sam kegisi) ve Kilis kegisini de kapsayarak devam etmistir. Kegi
yetistiricisinin damizlik ihtiyacin1 karsilamada yillardan beri melezlemenin tercih
edildigi calismalar yapilmistir. Bugiin bu calismalara ilave olarak Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlhigi, Universiteler ve Damizlik Koyun ve Kegi Yetistiricileri
Birliklerinin isbirligi ile Kilis kegisi, Honamli kegisi, Norduz kegisi ve Kil kegisi gibi
yerli wrklarimizin = seleksiyon ile 1slahina ve/veya korunmasma c¢alisilmasi
memnuniyet vericidir. Bu kecilerin bazilarinin sayilar1 az olmakla beraber
Tiirkiye’de farkli bolgelere uyum saglamis degisik genotiplerin  bulundugu
bilinmektedir (Atay ve dig., 2011).

Tiirkiye’de yetistiriciligi yaygin olan yerli wrklar; kil kegisi (kara kegi), Ankara kecisi
(tiftik kegisi) ve Kilis kegisidir.

1.2.1 Kil kegisi (Kara keci)

Kil kegisi siiriileri engebeli, daglik, ormanlik alanlarda 6zellikle Akdeniz, Giiney-
Dogu Anadolu ve Giiney-Bat1 Anadolu bélgelerinde bitkisel iiretim ve diger otlatma
hayvan tiirleri i¢in uygun olmayan yogun ¢alilik alanlarda yayilmistir. Tiirkiye’nin
biitiin bolgelerinde bulunmaktadir. Tiirkiye keg¢i varliginin %96-97’sini Kil kegisi
olusturur (Ceyhan ve Karadag, 2009; Gokdal, 2012).
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Kil kegiler genellikle siyah olmakla birlikte beyaz, gri, kahverengi ve alaca renkli
olabilmektedir. Erkek ve disiler genellikle boynuzludur. Erigkin erkekler ortalama
65-90 kg, disiler ortalama 45-65 kg canli agirliga sahiptirler. Kombine verimli,
yetersiz bakim-besleme ile her tiirlii iklim kosullarina uyabilen, dayanikli bir irktir.
Farkli arastirmacilar tarafindan Kil kegisinde ortalama olarak 180-220 giin siiren
laktasyonda, %3-4 yagli, 80-150 litre siit verimi bildirilmistir. Et verimlerinin ise
ortalama olarak kec¢i basma 15-18 kg oldugu belirtilmistir. Dogumda ke¢i basina
ortalama 1 oglak elde edilmektedir. Oncelikli verimi ¢ogu yorede ettir. Siit ve kil

tiretimi bakimindan da 6nemlidir (Atay ve dig., 2011).

1.2.2 Ankara Kkegisi (Tiftik kegisi)

Basta Ankara olmak iizere I¢ Anadolu Bolgesi’nde ve Siirt, Mardin, Bitlis illerinde
yetistiriciligi yapilmaktadir. Tirkiye’de en yaygin ikinci yerli wktir. Fakat sayilart
ekonomik nedenlerden dolayir hizla azalmaktadir. Ankara kecisi, Kesmir, Buhara,
Tibet ve Cin kegcileri gibi, Capra prisca yabani formundan kéken almig olup, Orta
Asya kdkenli bir 1k oldugu kabul edilir (Oztiirk ve Goncagiil, 1995; Ozdemir, 2009).
Ufak ciisseli olan irkta renk genellikle beyazdir. Siirt ve Mardin ydrelerinde
melezlemelerin de etkisiyle siyah, kahverengi ve gri renkli tiftik kegilerine rastlanir.
Boynuzluluk genel bir irk 6zelligidir, fakat boynuzsuz teke ve kegilere de rastlanir.
Ergin canli agirlik, erkeklerde 35-55 kg, disilerde 30-40 kg arasinda degismektedir.
Esas verimleri olan tiftik (Angora, Mohair), tekstil sanayisi i¢in aranan bir
hammaddedir. Tiftik verimleri disilerde 3-4 kg, erkeklerde 4-6 kg’dir. Tiftik kecileri
genellikle sagilmazlar. Sagildiginda bir laktasyon doneminde oglagin emdigi harig
25-50 kg’a kadar siit verebilirler. Etleri gevrek ve lezzetli oldugundan 6zellikle tiftik
oglaklarina talep fazladir. DSl verimleri diigliktiir. Oglaklama orani %80, ikizlik
oranm1 %1 kadardir. Geg gelisen bir irktir (Oztiirk ve dig., 1993; Bilgen ve dig., 2008;
Atay ve dig., 2011).

1.2.3 Kilis kegisi

Tiirkiye'de yetistirilen ii¢ yerli keci irkindan biri olan Kilis kegisi, kil kegileri ile
Suriye kokenli Halep kegisinin melezlenmesi ile meydana gelmistir. Kilis kegisi bitki
ortiisii bakimindan yetistiricilige elverisli olan Giineydogu Anadolu bolgesinde ve

ozellikle Suriye'nin sinir komsulari olan Sanhurfa, Gaziantep, Kilis ve Hatay
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illerinde yaygin olarak yetistirilmektedir (Iriadam, 2004). Renk genellikle siyahtir.
Gri, kahverengi ve alacalara da rastlanir. Erkek ve disiler boynuzlu ya da boynuzsuz
olabilirler. Kulaklar uzun, genis ve sarkiktir. Viicut uzun killarla ortiiliidiir, gégiis ve
sagr1 iyl gelismistir. Kas ve kemik gelisimi iyidir. Gelismis bir meme yapisina ve
slitgli tip goriiniime sahiptirler. Erkekler 50-60 kg, disiler 35-45 kg canli agirliga
sahiptirler. Laktasyon siireleri 210-260 giin, siit verimleri 200-300 kg dir. Iyi bakim
ve besleme kosullarinda siit verimleri 400-500 kg’a kadar ¢ikar. Kil verimleri 500-
600 gramdir. Geng ve yeni siitten kesilmis oglaklar disinda etleri pek degerli degildir
(Atay ve dig., 2011).

1.2.4 Sucuk teknolojisinde keci etlerinin kullanim

Insanlar yiizyillardir kegiyi siit, et, kil, deri hatta is giiciinden yararlanmak amaciyla
kullanmislardir. Son yillarda diinyada keciden elde edilen iirlinler diyetetik ve
gastronomik kalitesinden dolayr 6nem kazanmaktadir (Kor, 1997). Tiirkiye’de bazi
bolgelerde bu iriinler bilinmekte ve sevilerek tiiketilmekte, baz1 bolgelerde ise tam
tersine ya hi¢ taninmamakta ya da taninsa bile insanlar bu iiriinleri tilkketmekten uzak
durmaktadirlar. Oysa bu hayvan tiiriinden elde edilen iriinleri 6zellikle kisi basina
hayvansal kaynakli besin maddesi tiikketiminin ¢ok diigiik oldugu iilkemizde daha
giincel hale getirmek iilke hayvanciligi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir (Koyuncu
ve dig., 2005).

Gevis getiren hayvanlarin i¢inde en sagliklist muhtemelen kecidir. Bu durum kismen
kecilerin yiyecek konusunda secici olmalarina baghdir. En cok tercih ettikleri
yapraklar antiparazitik 6zellikte tanen igerir, bu sayede nematod, coccidia daha az
bulunur. Bu ozelligi ile kegi eti diinyanin bir¢ok bolgesinde tercih edilmektedir
(Orskov, 2011). Kegi eti diinyanin gesitli bolgelerinde, daha sonra tiiketilmek iizere
tiitstileme ya da tuzlama yontemleri ile kurutulmustur. Kurutulan bu etler daha sonra
islatilarak  veya diger yemeklere konulmak suretiyle protein ihtiyacinin

karsilanmasinda 6nemli bir kaynak olarak kullanilmaktadir (Url-5).

Ulkemizde ve diinyada tiiketiciler artik az yagli etleri tercih etmektedirler. Kegi
karkaslarinin bu yonden koyun karkaslarina tistiinliigiiniin yaninda kegi etinin lezzet
ve besleme degeri agisindan diger tiirlerin etlerinden geri olmadig1 ve bir ¢ok tilkede

koyuna tercih edildigi bilinmektedir (Akman ve dig., 1991). Bu iilkelerin bir
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boliimiinde koyun eti ile arasinda fiyat farki bulunmamaktadir. Ayrica keci eti
maliyetinin ve fiyatinin kuzu ve koyun etine gore diisiik olmasi gelismekte olan

tilkelerde kegi eti tiiketiminin daha fazla olmasina neden olmaktadir (Url-6).

Kegi etlerinin koyun etleri ile kiyaslandigi ¢alismalar, ke¢i etlerinin daha koyu
kirmiz1 renkte, daha kaba tekstiire sahip, daha az yagli, daha az sulu ve daha sert

oldugunu gostermistir (Schonfeldt et al., 1993a; Schonfeldt et al., 1993b).

Koyu kirmiz1 kas dokusu ve beyaz yag dokusu ile kegi etleri sucuk tiretiminde tek
basina veya belli oranlarda sigir eti ile karistirilarak degerlendirilebilir. Bilhassa
damizlik 6zelligini kaybetmis disi kecilerin bu teknoloji ile degerlendirilmesi hem
ucuz bir hammadde kaynagi, hem de kegi yetistiren vatandaslarin hayvanlarii uygun

fiyatla degerlendirebilecegi bir yontem olmasi agisindan 6nemlidir.

Baz1 panelistlere gore sigir ve domuz etine gore ke¢i etinin daha az arzu edilen tat,
aroma, gevreklik ve sululuk 6zellikleri olmasina ragmen, yapilan bir panelde {iretimi
esnasinda %100 sigir eti yerine %40 kegi etinin (tiftik kegisi eti) kullanildig
sucuklarin kabul edilebilir diizeyde lezzetli bulundugu bildirilmistir (Marshall et al.,
1977).

Kegi eti, siitli ve peynirinde oldugu gibi kendine has bir lezzete sahiptir (Webb et al.,
2005). Bu nedenle bir¢ok insan keg¢i etine 6nyargili yaklasmaktadir. Fakat bu konuda
egitimli ve egitimsiz panelistlerle yapilan ¢alismalar bdyle bir 6nyarginin olmadigini

ortaya koymustur (Dawkins et al., 2000).

Keci sucuklarinda yapilan bir arastirma sonucunda; dokunma, bastirma, 1sirma gibi
fiziksel testlere tabi tutulan riinlerde; tirliniin her yerinde ayni 6zelligi gostermesi,
esnek olmasi ve eski haline donmesi gibi 6zellikleri ile kaliteli emiilsifiye olarak
tretilmis sucuklarda arzu edilen tekstiirel Ozellikleri tasidigi gozlenmistir. Bu
sucuklarin doldurulduktan sonra, siraya dizilmesi ve paketlenmesi esnasinda yapisini
ve seklini gayet iyi korudugu gorilmiistiir. Bununla birlikte yapilan baska bir
calismada; Viyana tipi sosislerde ke¢i etinden tiretilenlerin sigir etinden {iiretilenlere
gore belirgin diizeyde farkli ve hos tat niteliklerine sahip oldugu tespit edilmistir
(Casey, 1992).

Keci etinin kendine has lezzet ve aromasinin olugsmasinda dallanmis zincirli yag

asitleri (branched chain fatty acids, BCFA) etkilidir. 4-etil akterik asit kegilerin
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etlerinde ve peynirlerinde karakteristik kegi aromasinin olusmasinda etkendir. Kegi
aromasinin olusumunda etkili diger BCFA’lar; 4-metil aktanik, 4-metil nanoik ve 4-
metil heptanoik asitlerdir (Dawkins et al., 2000). Lezzet ve aromanin olusmasinda
etkili diger yardimci unsurlar ise alkaloidler, piridinler ve siilfiir iceren bilesenlerdir

(Ha and Lindsay, 1990).

Kegi eti, irki ne olursa olsun, baharatli bir formiilasyon olan sucuk iiretiminde
kullanilabilir bir ettir ve elde edilecek iirlinler duyusal olarak kabul edilir iiriinler

olacaktir (Breukink and Casey, 1989; Tshabalala et al., 2003).

Yaglarin veya serbest yag asitlerinin 6zellikle ¢oklu doymamis yag asitlerinde
meydana gelen oksidasyon, lipit kimyasinda en 6nemli reaksiyonlardan biridir. Et ve
et Uriinlerinde muhafaza siiresini sinirlayan en 6nemli faktorlerden biri de yaglarda
meydana gelen oksidasyondur. Bu durum daha ¢ok doymamis yag asidi igerigi
yiiksek olan yaglarda goriilmektedir (Cakmaker ve Gokalp, 1992; Zorba ve Kurt,
2005)

Nassu et al., (2003) dogal antioksidanlarin fermente keg¢i sucuklarinin oksidatif
stabilitesi {lizerine etkileri iizerine yapmis olduklart c¢alisma sonucunda lipid
oksidasyonu ile TBARS degerleri arasinda bir korelasyon olmadigini gormiislerdir.
Bu sonuca kegi etinin giiclii tat ve aromasinin neden olabilecegi diisiiniilmiistiir.
Yapilan duyusal panel sonuclarina gore fermente keg¢i sucuklarinin begenildigi

belirtilmistir.

18



2. MATERYAL VE METOD

2.1 Materyal
2.1.1 Sucuk yapimi

2.1.1.1 Hammadde

Bu calismada dislerine bakilarak yas tayini yapilan ve 4 yasinda olduklari tespit
edilen kil kegileri kullanilmistir. Kegiler, Denizli’de faaliyet gdsteren kegi
yetistiricilerinden temin edilmistir. Alinan kegciler kesilerek, karkas olgunlastiktan
sonra kemiklerinden ayrilip -20 °C’de dondurularak, -18 °C’de muhafaza edilmistir.
Sigir eti, yag1 ve bagirsak Denizli’de faaliyet gosteren 6zel bir et isletmesinden
almmugtir. Katki maddesi olarak kullanilan; tuz, seker, karabiber, kimyon, toz
kirmizibiber, pul biber ve sarimsak Denizli piyasasindan temin edilmistir. NaNOg3
analitik saflikta, starter kiiltiir ise Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii Et ve Et Uriinleri Pilot Tesisi stoklarmdan temin

edilmistir.

2.1.1.2 Alet ve ekipman

Sucuk yapiminda Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii Et ve Et Uriinleri Pilot Tesisinde bulunan kiyma makinasi, karistirma

makinasi, dolum makinasi ve fermentor kullanilmagtir.

2.1.2 Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler

Sucuk numunelerine uygulanan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik analizler,
Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
laboratuvarlarinda yapilmistir. Sucuk numunelerine yapilan fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler i¢in kullanilan arag, gere¢ ve kimyasallar asagida

siralanmastir.
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2.2 Metod

2.2.1 Deneysel sucuk yapim

Sucuk hamuru %100 kegi eti (A), %75 kegi eti + %25 sigir eti (B), %50 kegi eti +
%350 s1g1r eti (C), %25 kegi eti + %75 sigir eti (D) ve %100 sigir eti (kontrol grubu)
(E) olmak tizere 5 ayri sekilde formiile edilmis, yag olarak da ayni oranlarda kegi ve
sigir yaglart kullanilmistir. Her bir formiilasyondan 4800 g’lik sucuk hamuru
hazirlanmistir. Hazirlanan sucuk hamuru gruplarinin et kombinasyonu Tablo 2.1°de

verilmigtir.

Tablo 2.1 Sucuk hamuru gruplarinin et kombinasyonlari

Gruplar Keci Eti (%) Sigir Eti (%)
A Grubu 100 -

B Grubu 75 25

C Grubu 50 50

D Grubu 25 75

E Grubu - 100

2.2.1.1 Et ve yagin parcalanmasi

Dondurularak muhafaza edilen kegi etleri bir giin 6nceden 4 °C’deki soguk hava
odasina almmarak ¢ozdiiriilmistiir, sigir etleri ise taze olarak kullanilmistir.
Formiilasyonda belirtilen miktarda keci ve sigir eti karistirilarak kiyma makinasinin

kusbas1 aynasindan ¢ekilmistir.

2.2.1.2 Tuz, baharat ve diger katkilarin ilavesi

Tablo 2.2’de bildirilen oranlarda tuz, sarimsak, baharatlar ve nitrat karisima ilave
edilmis ve homojen bir sekilde karismasi saglanmistir. Hazirlanan sucuk hamurunun
bilesimi, Gokalp ve ark. (2002) bildirdigi formulasyon iizerinden modifiye

edilmistir.
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Tablo 2.2 Tuz, Baharat ve Diger Katki Maddelerinin Sucuk Hamuru I¢indeki
Miktarlar1

Et (Sigir Eti + Kegi Eti) 4000 g (% 78,85)
Yag (Gomlek Yagi) 800 g (% 15,77)
Tuz 99 g (% 1,95)
Seker 19 g (% 0,37)
Karabiber 389(%0,74)
Kirmizibiber 48 g (24¢g tatli-24g ac1) (% 0,95)
Pul biber 19 g (% 0,37)
Kimyon 48 g (% 0,95)
Nitrat 1.5 g (% 0,030)
Starter Kiiltiir (Ticari St. Kiiltiir 059 (%0, 01)
Karisimi)

Baharat ve diger katkilarin ilavesi ile sucuk hamuru homojen hale gelene kadar
otomatik karistirma makinasinda karistirilmistir. Bir gece soguk depoda (2-4 °C)
bekletilmis ve ertesi giini 3 mm ¢apli ayna kullanilarak sucuk kiymasi

hazirlanmstir.

2.2.1.3 Kiliflara doldurma

Sucuk hamurlar1 %5°lik laktik asit soliisyonunda 15 dakika bekletilerek kullanima
hazir hale getirilmis dogal sigir bagirsaklarina sucuk doldurma makinesi yardimiyla
doldurulmustur. Her bir sucuk elle bogumlama yapilarak baglanmistir. Dolum
sirasinda sucuklarin i¢inde hava kalmamasina 6zen gosterilmistir. Dolum yapildiktan
sonra kiliflar olugmas1 muhtemel gazlarin tahliyesine yardimci olmasi bakimindan

toplu igneyle bir¢cok yerinden delinmistir.

2.2.1.4 Dinlendirme

5’li ya da 6’1 kangallar halinde ipe dizilen sucuklar birbirine degmeyecek sekilde
asilmis ve musluk suyu ile duslanmistir. Yaklasik 2 saat kadar dolum ortaminda
bekletilen sucuklar bu siire sonunda fermentdre alinmastir.

2.2.1.5 Olgunlastirma

Kiliflarina doldurulan sucuklar iklimlendirme kabininde Gokalp ve ark. (2002)’nin

belirttigi ve Tablo 2.3’te verilen kosullar altinda olgunlastirilmistir.
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Tablo 2.3 Deneysel sucuklarin olgunlastirma kosullari

Giin Sicakhk °C) | Bagl Nem (%) | 1AavaAkimi
(m/s)

1 30 90 05
2 28 88 05
3 26 86 0,6
4 24 84 0,6
5 22 82 1

6 20 80 1

2.2.2 Laboratuvar analizleri

Laboratuvar analizleri deneysel olarak tiretilen her grup iriine olgunlastirmanin 0.,

2., 4., 6. ve muhafaza siirecinin 30., 60., 90. giinlerinde uygulanmastir.

2.2.2.1 Mikrobiyolojik analizler

Deneysel olarak iretilen sucuklardan {retim aninda alman sucuk hamuru
numunelerinde Salmonella, Listeria monocytogenes ve Escherichia coli O157:H7
analizleri yapilmistir. Sucuk Orneklerine yapilan diger mikrobiyolojik analizler;
toplam mezofilik aerobik bakteri Plate Count Agar (PCA)’da, Staphylococcus aureus
Baird Parker Agar (BPA)’da, laktik asit bakterileri De Man Ragose and Sharpe Agar
(MRSA)’da, maya ve kiifler Potato Dekstrose Agar (PDA)’da ve koliform grubu
bakteriler Violet Red Bile Agar (VRBA)’da analiz edilmistir (Halkman, 2005).

Orneklerin her birinden aseptik sartlar altinda steril Stomacher poseti (Curafos Co.)
igerisine 5 g numune tartilip iizerine 45 ml steril fizyolojik tuzlu su (SFS) ilave
edilerek Stomacher icerisinde hizli devirde 2 dk silireyle homojenize edilmis ve

fizyolojik tuzlu su kullanilarak diliisyonlar hazirlanmigtir.

e Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB)

Stomacher ile homojen hale getirilmis numunelerin TMAB sayimi, Plate Count Agar
besiyerine yayma plak yontemiyle ekim yapilarak analiz edilmistir. Ekim yapilan
petriler 30+1 °C sicaklikta 48 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
sonunda olusan koloniler sayilmistir (Halkman, 2005).
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e Maya ve kiif

Stomacher ile homojen hale getirilmis numunelerin maya ve kiif sayimi, Potato
Dekxtrose Agar’a yayma plak yontemiyle ekim yapilarak analiz edilmis ve ekim
yapilan petriler 25+1 °C’de 3-5 giin siire ile inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon

sonunda olusan maya ve kiif kolonileri sayilmistir (Gokalp ve dig., 2004).

e Koliform grubu bakteriler

Homojen hale getirilmis numunelerin koliform grubu bakteri sayimi, Violet Red Bile
Agar besiyerinde dokme plak yontemiyle yapilmistir. Ekim yapilan petriler 37+1
°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan ortas1 koyu

kirmizi koloniler sayilmistir (Gokalp ve dig., 2004).

e Salmonella spp.

Sucuk hamurundan alinan numunelerin Salmonella analizleri asagidaki metoda gore

yapilmistir.

25 g /ml numune 225 ml peptonlu fizyolojik tuzlu su ile aseptik kosullarda
homojenize edilerek 37 +1 °C’de 18 £2 saat inkiibe edilerek &n zenginlestirme
yapilmistir. Peptonlu fizyolojik tuzlu suda 6n zenginlestirme yapilan numuneden 0.1
ml alinarak 10 ml‘lik Rappaport Vasilliadis Broth (RVS)’a ve 1 ml de 10 ml’lik
Muller-Kaufmann Broth (MKTTn) tiiplerine inokiile edilmistir. RVS sivi besiyeri
415 +1 °C’de 24 +3 saat, MKTTn siv1 besiyeri de 37 +1 °C’de 24 +3 saat
inkiibasyona tabi tutularak ikinci bir zenginlestirme yapilmistir. inkiibasyon sonunda
RVS ve MKTTn’den kati besiyerleri olan Brilland Green Agar (BGA) ve Xylose
Lysine Deoxycholate Agar (XLDA)’a gegilerek, 37 +1 °C’de 24 +3 saat inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonucu BGA’daki Salmonella spp. igin tipik koloniler;
pembe-kirmizi, nadiren renksiz, ¢evrelerinde kirmizi bir zon olusturarak
tireyenlerden secilmistir. XLDA ortaminda ise; merkezleri siyah, ¢evresi pembe olan
koloniler tipik koloni olarak secilmistir. Identifikasyon icin Hektoen Enterik Agar
(HEA) veya BGA ve XLDA’da iiremis olan tipik kolonilerden 5 tanesi
isaretlenlenmis. Sonra bu kolonilerden bir tanesi Nutrient Agar’a gegilerek 37 +1
°C’de 24 +3 saat inkiibe edilerek zenginlestirilmistir. Daha sonra ise biyokimyasal ve

serolojik dogrulama testleri yapilmistir (Anon., 2002).
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e Listeria monocytogenes

Sucuk hamurundan alinan numunelerin Listeria monocytogenes analizleri asagidaki

metoda gore yapilmistir.
On Zenginlestirme:

1 vial Fraser supplement 225 ml Fraser Broth (FB) igine katilarak daha sonra 25 g
numune tartilarak ilave edilip kanstirilmistir. 30 °C’de 24 saat inkiibasyona

birakilmistir.
ikinci Zenginlestirme:

10 ml Buffered Listeria Enrichment Broth (BLEB) igeren tiiplere 40 ul Listeria
selektif zenginlestirme katkisindan ve 0.1 ml 6n zenginlestirme sivisindan ilave

edilerek 30 °C ‘de 24 saat inkiibasyona birakilmustir.
Uygulama:

Inkiibasyon sonrasi ikinci zenginlestirme ortaminin iist kismindan sarsmadan 2 ml
alinip, deney tiipiine aktarilmistir. 80 °C’de su banyosunda 20 dakika tutularak
flagella antijeninin ekstraksiyonu saglanmistir. Tiip su banyosundan alinip oda
sicakligina kadar sogutulmustur. Listeria test kiti orijinal ambalajindan ¢ikarilarak,
diiz bir zeminde kitin alt penceresine ekstrakttan 135 pl aktarilmis, 20 dakika
sonunda sonu¢ okunmustur. Sonug penceresinde mavi hat olusuyorsa Listeria spp.
pozitiftir. Kontrol penceresinde ise her zaman mavi hat olusur; bu durum kitin
calistigim1 gosterir. Sonu¢ ve kontrol pencerelerinde gelisen mavi hattin renk
yogunlugu farkli olabilir, ancak bu farklilik sonucglarin degerlendirilmesinde dikkate
alinmamalidir. Cok az bir olasilikla da olsa sonug¢ penceresinde kuvvetli mavi bir hat
olugmasina karsilik kontrol penceresinde mavi hat goriilmemesi flagella antijeninin
oldukca yiiksek diizeyde oldugunu gosterir. Bu durumda kontroliin sonug¢ vermesi
icin ekstrakt tamponlu Listeria zenginlestirme besiyeri ile 1:10 oraninda seyreltilerek

test tekrar edilir. Ekstraktin bir saatten fazla beklememis olmasina dikkat edilmelidir.

Iki pencerede de mavi hat olusumu gozlenirse kalan ikinci zenginlestirme BLEB
besiyerinden Listeria Selective Agar (Oxford Agar) besiyerine 6ze ile gegilerek
35°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilir. Sonrasinda olusan siyah koloniler

dogrulama i¢in api Listeria’ya gegilir (Anon., 2003).
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e Escherichia coli O157:H7

Sucuk hamurundan alinan numunelerin Escherichia coli analiz metodu; 25 ml 6rnek
225 ml Maximum Recovery Diliient ile homojenize edilmis boylece 10™lik diliisyon
hazirlanmustir. 10™lik diliisyondan 0.5 ml 6nceden hazirlanmis kromojenik besi yeri
petrilerine yayma yontemine gore ekilmistir. Ekim yapilan petriler 6nce 30 +1 °C de
4 +1 saat daha sonra 44 £0.5 °C de 18 £2 saat inkubasyona birakilmistir. Petride
tireyen mavi-yesil koloniler sayilip, seyreltim katsayisi ile ¢arpilarak E. coli sayisi

bulunmustur (Anon., 2005).

e Staphylococcus aureus

Numunelerin Staphylococcus aureus sayimi, Baird Parker Agar bazal besiyerine
yumurta sarisi-tellurit emiilsiyonu 45-50 °C sicaklikta ilave edilmistir. Hazirlanan
petriler yayma plak yontemiyle ekim yapilarak analiz edilmis ve ekim yapilan
petriler 35 £1 °C” de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan

siyah zonlu koloniler sayilmistir (Halkman, 2005).

e Laktik asit bakterileri (LAB)

Stomacher ile homojen hale getirilmis numunelerin LAB saymi i¢in MRSA
besiyeri kullanilmigtir. Numunelerin farkli dilisyonlarindan MRSA bulunan petrilere
yayma plak yontemiyle ekim yapilmis ve 35 +1 °C’de 72 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda sayilabilir yogunluktaki petrilerde sayim yapilmistir (Halkman,

2005).

2.2.2.2 Fizikokimyasal analiz yontemleri

Her tekerriirde tesadiifi olarak alinan yeterli miktarda sucuk soyulmus, dilimlenmis
ve homojenizatérde parcalanmistir. Homojen haldeki bu orneklerin pH, renk, su
aktivitesi (aw), rutubet, protein, yag, kiil, tiyobarbiturik asit (TBA) sayis1 analizleri

her tekerriirde iki paralel olarak yapilmstir.

e Rutubet miktar1 tayini

Yaklasik 10 g &rnek, daha énce 105 °C’de kurutulmus ve darasi alinmis kaplara
tartildiktan sonra 105 °C’deki etiivde sabit agirhiga gelinceye kadar kurutulmustur.
Rutubet miktar1 agirlik kaybindan % olarak hesap edilmistir (Anon., 1990).
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¢ Protein miktar: tayini

Kjeldahl yontemine gore orneklerin % azot miktar1 belirlenmis ve 6.25 faktori ile

carpilarak % protein miktar1 hesaplanmistir (Anon., 1990).

e Yag miktan tayini

Sucuk 6rneklerinin yag miktarlar1 Sokshelet metoduyla % olarak belirlenmistir. Yag

¢Oziicii olarak dietil eter kullanilmistir (Anon., 1990).

e Kiil miktar tayini

Yaklasik 3 g 6rnek daha énce 105 °C’de kurutulup, sogutulan ve darasi alman kiil
krozesine tartilmis ve kademeli olarak 550 °C’de yakilmustir. Kiil miktar1 % olarak

hesaplanmistir (Anon., 1990).

e pH tayini

10 g ornek tartilip, lizerine 100 ml destile su eklendikten sonra homojenizatorde 1
dakika homojenize edilmistir. Uygun tampon c¢ozeltileri ile kalibre edilmis pH

metrede, homojen haldeki 6rnegin pH’s1 okunmustur (Gokalp ve ark. 2004).

e Tiyobarbitiirik asit (TBA) degeri tayini

10 g ornek, 49 ml saf su ve 1 ml siilfanilamid ¢ozeltisi (% 20’lik HCI igerisinde %
0.5 stilfanilamid) ile 2 dakika homojenize edilip, 48 ml saf su ile yikanarak Kjeldahl
balonuna aktarilmistir. Kjeldahl balonuna 2 ml 4 N HCI asit ¢ozeltisi ilave edilmis ve
kaynama boncugu ilave edilerek distilasyon bdliimiine yerlestirilmistir. Yaklagik 50
ml distilat elde edilinceye degin yaklasik 10 dakika distile edilmistir. 5 ml distilat ve
5 ml 0.02 M 2-tiyobarbiturik asit ¢ozeltisi (%90 glasial asetik asitle hazirlanmus) ile
agz1 kapakh tiiplerde karistirilarak 35 dakika kaynar su banyosunda tutulmustur.
Musluk suyu altinda sogutulan tliplerdeki cozeltilerin absorbansit 538 nm dalga
boyunda okunmustur. Sonuglar 7.8 faktorii ile c¢arpilarak TBA degeri mg
malonaldehit/kg Ornek olarak verilmistir (Tarladgis et al., 1960; Zipser and
Watts,1962; Tarladgis et al., 1964).
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e Hunter renk degerlerinin tayini

Tiim orneklerin renkleri Hunter Lab Color Miniscan XE kullanilarak analiz edilmis
ve Hunter L*, a* ve b* renk degerleri saptanmistir (Url-7). Rasgele segilen
numuneler ortadan ikiye kesilmis ve ilizerine cam plaka kapatilmistir. Cam plaka

lizerien sabitlenen Hunter cihazi ile 3 paralelde okuma yapilmistir.

2.2.2.3 Tekstiir analizleri

Tekstiir analizleri TA Plus Tekstiir Analiz Cihaz1 (Lloyd Instruments) kullanilarak
sucuklara oda sicakliginda %50 kompresyon uygulanmis, her tekerriirde iki paralel
ve her paralelde alt1 Ol¢iim yapilarak gerceklestirilmistir. Analiz sonuglar1 sertlik,
yapigkanlik, elastikiyet, ¢ignenebilirlik ve geri itme kuvveti olarak tespit edilmistir
(Crehan et al., 2000; Bozkurt ve Bayram 2006).

2.2.2.4 Duyusal panel

10 paneliste sucuk kalite Olgiitleri ve sucuk kalitesinin degerlendirilmesi iizerine
toplam 3 saatlik bir egitim verilmistir. Boylece panelistlerin degerlendirmeleri
standardize edilmeye ve elde edilecek verilerin giivenilirligi arttirilmaya galigilmustir.
Sucuk ornekleri, ¢ig ve pismis olarak, panelistler tarafindan Ek A.1 ve Ek A.2’de
gosterilen degerlendirme formlar1 kullanilarak degerlendirilmistir. Duyusal analizler
beyaz flouresan 15181 altinda gergeklestirilmistir. Cig sucuk panelinde panelistler
sucuklart kivam, koku, goriiniim ve genel begeni acisindan degerlendirmislerdir.
Tadim paneli 1-2 mm kalinliktaki sucuk dilimlerinin iki ylizeyinin de ikiser dakika
elektrikli teflon 1zgarada kizartildiktan sonra gergeklestirilmistir (Aksu, 2003).
Kizartma islemi panelistlerin etkilenmeyecekleri ayr1 bir odada gergeklestirilmistir.
Kizartilan sucuklar tat, koku ve aroma, lezzet ve genel kabullenme agisindan
degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirmeye tabi tutulan Orneklerin bir sonraki
ornegi etkilememesi i¢in panelistlere su ve ekmek sunulmustur (Elmaci ve Altug,

1999).

2.2.2.5 Istatistiksel Analiz

Calismada elde edilen veriler SPSS v 10.0 istatistik paket programi kullanilarak

analiz edilmistir. Orneklerin olgunlasma ve depolama siiresince mikrobiyolojik,

fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerindeki degisim one-way analysis of
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variance (ANOVA) ile oOlciilmistir. Gruplar arasindaki fark Duncan’s coklu

karsilastirma testi kullanilarak belirlenmistir (Url-8).
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

3.1.1 Toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayim sonuglari
Sucuklarin olgunlastirma (0., 2., 4. ve 6. giinler) ve depolama stirecindeki (30., 60. ve

90. glinler) TMAB sayim sonuglar1 Tablo 3.1°de verilmistir.

Tablo 3.1 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarnin TMAB sayilari
(log kob/g)

Olgltl)nlasltlrma ve Uriinler (Sucuk Ornekleri)
epolama
Siireleri (Giin) A B C D E

0 6.49+0.09” | 6.41+0.08" | 6.81+0.11% | 6.78+0.09% | 6.43+0.45"
2 7.05£0.10”% | 7.07+0.12°2 | 7.39+0.19% | 7.32+0.13" | 7.17+0.70%*2
4 7.51£0.22°0 | 7.49+0.16°% | 7.80+£0.12*' | 7.40+0.10"* | 7.55+0.95%"
6 7.5240.12° | 7.47+0.09°! | 7.71+0.06* | 7.35+0.081 | 7.50+0.90°
30 6.31+0.13"° | 6.26+0.16° | 6.76+0.12® | 6.53+0.13*° | 6.30+0.10"°
60 5.72+0.22° | 5.70+0.21°* | 6.40+£0.10* | 5.94+0.24°* | 5.73+0.15"
90 5.41+0.08%° | 5.35£0.06%° | 6.64+0.14% | 6.05+£0.13* | 5.33+£0.10%

eFormiil Kodlari; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti +
% 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Fermentasyon oncesi sucuk hamurlarinda yapilan analiz sonuglarma gére TMAB
sayilar1 6.41-6.81 log kob/g olarak tespit edilmistir. 6 giinliik olgunlastirma
periyodunda gruplarin TMAB sayilarinda artis goézlemlenmis ve bu artisin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Buna gére depolama 6ncesi
en yiiksek TMAB degerine C grubunun (7.71), en diisik TMAB degerine ise D
(7.35) grubunun sahip oldugu tespit edilmistir.

Depolama siiresince C ve D gruplar hari¢ diger tim gruplarda TMAB degerleri
diismiistiir. Genel olarak muhafaza asamasindaki degisim istatistiksel olarak
anlamhidir (p<0.05). Muhafazanin ilk 30 giin sonrasinda tiim gruplarda TMAB
sayilar1 azalmis bu azalis istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05). Bu
depolama siirecinin sonrasinda en yikksek TMAB degeri 6.76 log kob/g ile C
grubunda, en diisiik ise 6.26 log kob/g ile B grubunda tespit edilmistir. Depolamanin
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60. giiniinde tiim gruplardaki azalis devam etmistir. Muhafaza siicininin sonunda ise
gruplarin TMAB degerleri 5.33-6.64 log kob/g araliginda tespit edilmistir. C ve D
gruplar1 arasinda TMAB degerleri bakimindan istatistiksel anlamda fark vardir
(p<0.05). Bu gruplarin diger gruplar ile aralarindaki farkin onemli oldugu

goriilmiistiir (p<0.05).

Olgunlagsma siiresince sucugun tekstiir, lezzet vb. kendine has 0Ozelliklerinin
gelismesinde mikrobiyal faaliyetlerin  6nemi biiyiiktir. Sucuk hamurundaki
mikrobiyal yilik kullanilan hammadde (et, yag ve baharatlar) ve starter kiiltiirden
kaynaklanmaktadir. Olgunlasmanin ilk gilinlerinde ortam kosullar1 mikrofloranin
gelismesine uygun oldugu (%90 RH, 30 °C) icin ilk 4 giin TMAB degerleri
artmistir. Olgunlagma siiresince relatif rutubet ve sicaklik degerleri kademeli olarak
diisiiriilerek mikroorganizmalarin gelisimi sinirlandirilmistir. Ayn1 zamanda LAB
faaliyetleri sonucu artan asitlik, azalan pH ve a, degerleri gibi olgunlasma
stirecindeki degisimlere bagli olarak TMAB degerleri azalmaktadir (Nazli, 1998;
Bozkurt, 2002). Depolama siiresince baskin olan mikroflora LAB’dir, ancak ortamda
yeterli besin maddesi olmadig1 ve ay degerleri mikrobiyal gelisimi sinirlayict oldugu
icin TMAB degerlerinde diisiis meydana gelmektedir. Calismada TMAB
degerlerindeki degisim yukaridaki bilgilere uygun olarak gergeklesmistir.

Bozkurt ve Erkmen (2002), starter kiiltiir ilavesinin sucugun kalitesi {izerine
etkilerini aragtirdiklar1 ¢aligmada olgunlagsmanin ilk 8 giinii yliksek RH ve sicakliga
bagli olarak TMAB sayilarinin arttifini, 8 giinden sonra RH %80 den %060’a

diistiigiinii ve buna baglh olarak TMAB sayilarinin azaldigini bildirmislerdir.

Ertas (2006), 1s1l islemin sucuk {iretimi {izerine olan etkisini arastirdig1 ¢alismasinda
5 giinliik fermentasyon siiresince 1s1l islem 6ncesinde TMAB degerlerini 6.52-8.34
log kob/g, 1s1l islem sonrasinda 2.07-3.20 log kob/g arasinda tespit etmistir. Isil islem
uygulamasinin sucuklarda mikrobiyal yikimi arttirdigini bildirmistir. Gok (2006),
yapmis oldugu c¢alismada antioksidan kullaniminin fermente sucuk kalitesi iizerine
etkilerini arastirmistir. Sucuk gruplarinin TMAB sayilarinda olgunlagtirma stiresince
artis ve 60 giinlik depolama siiresince azalis oldugunu tespit etmistir. Sucuk
gruplarinin depolama siiresince TMAB degerleri 5.0-7.50 log kob/g arasinda
oldugunu bildirmistir aragtirmanin sonuglar1 bu c¢alisma sonuglar1 ile benzerlik

gostermektedir.
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Ulusoy (2007), kefir kiiltiirii ile fermente sucuk iiretimi iizerine yapmis oldugu
calismada 6 giinliikk olgunlastirma boyunca TMAB sayilarinda artis oldugunu tespit
etmis, sucuk hamurlarinda TMAB sayilarinin 5.65-7.32 log kob/g, olgunlastirma
sonunda ise 7.47-9.67 log kob/g oldugunu bildirmistir. Arastirmaci 30 gilinlikk
muhafazanin ilk giini TMAB degerlerinin 7.69-9.77 log kob/garasinda iken
muhafazanin son giinii 5.60-8.61 log kob/g arasinda oldugunu tespit etmistir. Bu
calisma sonuclar1 daha diisiik ¢ikmistir. Aradaki farkin hammadde ve kullanilan

katkilarin toplam canli yiikiiniin fazla olmasindan kaynaklandigi s6ylenebilir.

Casquete et al. (2012), salchichon ve chorizo tipi fermente sosislerin starter kiiltiir
ile iiretimi lizerine yapmis olduklari ¢alismada Orneklerin fermentasyon sonrasi
ortalama TMAB sayilarinin 6.90-7.33 log kob/g oldugunu tespit etmislerdir. Calisma
sonuclar1 bu arastirma sonuglar ile kiyaslandiginda daha yiiksektir aradaki farkin
olgunlagtirma sirasinda uygulanan sicaklik ve RH degerlerinin daha yiiksek

olmasindan kaynaklandig1 sdylenebilir.

3.1.2 Maya ve kiif sayim sonuclari
Sucuklarin olgunlastirma (0., 2., 4. ve 6. giinler) ve depolama (30., 60. ve 90. giinler)

stirecindeki maya ve kiif sayim sonuglar1 Tablo 3.2°de verilmistir.

Tablo 3.2 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin maya-kiif sayilari

(log kob/qg)

Olgunlastirma ve Uriinler (Sucuk Ornekleri)
Depolama
Siireleri (Giin) A B C D E
0 4.38+0.08%° | 4.60+0.05* | 4.55+0.10™° | 4.43+0.08"% | 4.34+0.04%
2 4.83+0.08" | 5.00+0.11** | 4.96+0.06®° | 4.83+0.06"" | 4.80+0.09%
4 4.95+0.07°" | 5.11+0.11% | 5.06£0.09% | 4.93+0.05°* | 4.90+0.06%
6 4.8040.10°% | 4.72£0.27° | 5.35+0.11** | 4.91£0.07"* | 4.87+0.07"
30 4.3040.10" | 4.2840.08" | 4.43+0.08%°° | 4.37+£0.04™2 | 4.32+0.12%2
60 3.90+0.12%* | 3.80+0.05™ | 3.97+0.07% | 3.92+0.06* | 3.85+0.09%"
90 3.54£0.05%° | 3.43+0.09® | 3.80+£0.07% | 3.5240.04"* | 3.49+0.07"*

eFormiil Kodlari; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti +
% 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti
eAymi satirdaki farkli harfler ve aym siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki

belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Fermentasyon oncesi sucuk hamurlarindan alinan numunelerin analiz sonuglarina
gore maya-kiif sayilar1 4.34-4.60 log kob/g olarak tespit edilmistir. 6 gilinliik

olgunlastirma periyodunda gruplarin maya-kiif sayilarinda artis gézlemlenmis ve bu
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artisin istatistiksel olarak 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Olgunlastirmanin 4
ve 6. glinleri arasindaki maya-kiif sayilarindaki artis sadece B grubu i¢in istatistiksel
olarak onemli iken diger gruplar i¢in istatistiksel acidan onemli bir artis olmadigi

gorilmiistiir.

Depolama siiresince tiim sucuk gruplariin maya-kif sayilarinda istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bir diisiis olmustur. Depolamadan 6nceki maya-kiif sayilar1 4.72-
5.35 log kob/g iken depolamanin 30. giiniinde maya-kiif sayilar1 4.28-4.43 araligina
gerilemistir. Orneklerin maya-kiif sayilar1 depolamanimn 60. giiniinde 3.80-3.97 log
kob/g araliginda olmustur. En diisiik maya-kiif sayisina (3.80) sahip olan B grubunun
diger gruplar ile arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05). Depolamanin son giiniinde (90.
giin) maya-kiif sayilarinin 3.43-3.80 log kob/g diizeyinde oldugu tespit edilmistir. 90.
giinde en yliksek maya-kiif sayisina (3.80) sahip olan C grubunun diger gruplar ile

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Sucukta maya-kiif yiikii hammaddeden gelebilecegi gibi iiretim esnasinda ortamdan
da kontamine olabilmektedir. Diisiik 1s1 ve rutubet kosullarinda da aktif olan maya-
kiifler sucuk yiizeylerinde iireyerek kalite bozukluklarina sebep olabilirler (Nazl,
1995). Diisiik 1s1 ve rutubet kosullarinda da aktif olmalar1 nedeniyle olgunlaganin son

giinlerinde maya-kiif sayilarinda artis oldugu tespit edilmistir.

Erkmen ve Bozkurt (2004), fermente sucugun kalite Ozellikleri iizerine yapmis
olduklar aragtirmada 19 enddistriyel tip sucuk ve 31 kasap sucugunun mikrobiyolojik
ve fizikokimyasal oOzelliklerini incelemislerdir. Arastirma sonucunda maya-kiif
sayilar1 endiistiyel ve kasap sucugu igin sirasiyla 3.15-5.53 log kob/g ve 3.48-5.80
log kob/g bulunmustur. Maya-kiif yiikiiniin yiiksek olmasinin disiik kalite
hammadde kullanimi, hijyenik kosullarda iiretim yapilmamasi ve farkli iretim
yontemlerinden kaynaklanabilecegi belirtilmigtir.  Bozkurt ve Bayram (2006),
tarafindan Tiirk sucugunun kalite Ozelliklerinin belirlenmesi iizerine yapilan
aragtirmada analiz edilen 50 sucugun maya-kiif sonuglar1 3.15-4.68 log kob/g
arasinda tespit edilmistir. Sonuglar calisma sonuglar1 ile benzerlik gostermektedir.
Gok (2006), yapmis oldugu c¢alismada olgunlastirma oncesi orneklerin maya-kiif
sayilar1 4.35-4.44 log kob/g arasinda oldugunu, olgunlastirmanin son giiniinde
orneklerin maya- kiif sayilarinin 3.69-4.10 log kob/g oldugunu bildirmistir. Kok ve
ark. (2007), Aydn ilinde iiretilen sucuklarin mikrobiyolojik kalitelerini aragtirdiklar
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caligmada Orneklerin maya-kiif degerleri 3.0-3.06 log kob/g araliginda tespit
edilmistir. Aragtirmanin sonuglart bu c¢alismanin sonuglarina gore daha diistiktiir.
Maya-kiif degerlerinin yukaridaki ¢alismalardan (Gok, 2006; Kok ve dig., 2007)
yiiksek olmasinin nedeni kullanilan hammadde kalitesinin daha diisiik olmasi, starter
kiiltiir aktivitesinin daha diisiikk olmasi, islem kosullarinin farkliligi gibi nedenlere
dayandirilabilir. Casquete et al. (2012), Ispanya’nin geleneksel fermente sosis
cesitlerinden olan salchichon ve chorizo tipi sosislerin mikrobiyolojik kalitesi {izerine
yapmis olduklar1 ¢alismada maya degerlerini sirasiyla 5.92-6.91 log kob/g ve 3.4-
5.55 log kob/g araliginda tespit etmislerdir. Buna gore maya-kiif sayilar1 daha diisitk
olmakla birlikte chorizo tipi sosisler ile daha yakin degerlere sahip oldugu

sOylenebilir.

3.1.3 Koliform grubu bakteri sayim sonuglari
Sucuklarin olgunlastirma (0., 2., 4. ve 6. giinler) ve depolama (30., 60. ve 90. giinler)

stirecindeki koliform grubu bakteri sayim sonuglar1 Tablo 3.3’te verilmistir.

Tablo 3.3 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin koliform
mikroorganizma sayilari (log kob/g)

Olgunlagtirma ve Uriinler (Sucuk Ornekleri)
Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.58+0.08" | 3.79+0.09% | 3.47+0.07% | 3.54+0.04% | 3.69+0.09%
2 3.80+0.05" | 4.02+0.07% | 3.77£0.07" | 3.81£0.06" | 3.94+0.04%
4 3.22+0.07" | 3.41+0.08% | 3.25+0.05" | 3.20£0.07°° | 3.39+0.09%
6 2.89+0.09" | 3.05+0.07** | 2.87+0.07™ | 2.83+£0.08" | 2.92+0.06™
30 <1 <1 <1 <1 <1
60 <1 <1 <1 <1 <1
920 <1 <1 <1 <1 <1

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Keci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

oAy satirdaki farkli harfler ve aymi siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Fermentasyon oncesi sucuk hamurlarindan alinan numunelerin analiz sonuglarina
gore gruplarin koliform sayilart 3.47-3.79 log kob/g olarak tespit edilmistir.
Olgunlasmanin ilk iki giinii gruplarin koliform sayilarinda az da olsa artis
gozlemlenirken, sonraki gilinlerde azalis oldugu goriilmistir. Olgunlagtirma
stiresince koliform sayilarinda meydana gelen degisim istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.05). Depolama siiresince yapilan analiz sonuglarinda tiim gruplarin koliform

sayilarinin 1 log kob/g’dan az oldugu goriilmiistiir.
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Koliform grubu bakteriler hijyen indikatoriidiir. Bu mikroorganizmalarin sucuklarda
bulunmasi, hammaddenin hijyenik olmamas1 ya da iiretim esnasi ve/veya sonrasinda
hijyenik kurallara yeterince uyulmamasiyla agiklanabilir (Atasever ve dig., 1998).
Fermente sucuklarda mevcut mikrofloranin, iiretimde uygulanan hijyenik ve
teknolojik proseslere bagli olarak arzu edilen mikroorganizmalarin dogrultusunda
gelismesi, patojen mikroorganizmalarin elimine edilmesi amaci ile starter kiiltiir

kullanimi1 yaygindir (Senol ve Nazli, 1996).

Dalmis (2007)’1n, geleneksel yontem ve 1s1l islem uygulayarak, starterli ve startersiz
olarak irettigi sucuklarda iiretim ve depolama sirasinda meydana gelen
mikrobiyolojik ve biyokimyasal degisimler iizerine yaptig1 arastirma sonuglarina
gore geleneksel yontemle iiretilen sucuk hamurunda koliform bakteri sayist kontrol
grubunda 3.20 log kob/g, starter grubunda 3.80 log kob/g olarak saptanmistir. Uretim
sonunda her iki grupta saptama sinirinin altina (<1 log kob/g) diisiis gostermistir. Isil
islem uygulanan sucuk gruplarinda koliform bakteri sayis1 4. giinde 2.29 log kob/g
ve 1.47 log kob/g’a diismiistiir. Starter kiiltiir ilave edilerek hazirlanan sucuklardaki
koliform varligi saptama smirinmn altina (<1 log kob/g) diismiistiir. Koliform
mikroorganizma yiikiindeki azaligta starter kiiltiir etkisinin Onemli oldugu
bildirilmistir. Depolama sirasinda tiim 6rneklerin koliform degerlerinin <1 log kob/g

oldugu tespit edilmistir. Aragtirma sonuclar1 bu ¢aligsma ile benzerlik géstermektedir.

Kok ve ark. (2007), Aydin ilinde satisa sunulan fermente sucuklarin mikrobiyolojik
kaliteleri lizerine yapmis olduklari arastirma kapsaminda 100 adet sucuk Orneginin
koliform grubu bakteri sayilarini ortalama 1.62 log kob/g olarak tespit etmislerdir.
Arastirma sonucu elde edilen koliform grubu bakteri sayilar1 bu ¢aligmanin
sonuglarindan daha yiiksektir. Aradaki farkin muhafaza kosullarindan ve iiriiniin

mikrobiyal yiik farkindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Kaban ve Kaya (2009), starter kiiltiir olarak Lactobacillus plantarum ve
Staphylococcus xylosus kullanimimin sucugun Kalitesi tizerine olan etkilerini
aragtirmislardir. Olgunlastirma oncesi 10° log kob/g seviyesinde tespit edilen
koliform grubu bakteri sayis1 starter kiiltiir igeren orneklerde 3., kontrol grubu
orneklerinde ise 7. giinden itibaren tespit edilebilir seviyenin altina diismiistiir. Asit
ve su aktivitesine karsi hassas olan bu bakteriler olgunlastirma siiresince kademeli

olarak elimine olmuslardir. Arastirma sonuglarina gore koliform grubu bakteri sayisi
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Kaban ve Kaya’nin ¢aligmasina gore daha geg siirede tespit edilebilir seviyenin altina
diigsmiistiir. Bunun temel nedeni kullanilan hammaddenin bakteri yiikiiniin daha
yiiksek olmasidir. Ayrica starter kiiltiiriin aktiflik derecesinin farkli olmasmin da

etkili olabilecegi diistiniilmektedir.

Fermente sosislerde yag miktarinin ve vakum ambalajlamanin etkileri {izerine

yapilan arastirma sonuclarida  yukaridaki  bilgileri destekler niteliktedir.

Olgunlastirma siiresince asitligin artmasi, ay degerlerinin diismesi koliform grubu

bakterilerin kademeli olarak elimine olmasini saglamistir (Liaros et al., 2009).

3.1.4 Laktik asit bakterileri (LAB) sayim sonug¢lari

Sucuklarin olgunlastirma (0., 2., 4. ve 6. giinler) ve depolama (30., 60. ve 90. giinler)

stirecindeki LAB sayim sonuglari Tablo 3.4’te verilmistir.

Tablo 3.4 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin LAB sayilar1 (log
kob/qg)

Olgllsnlasltlrma ve Uriinler (Sucuk Ornekleri)
epolama
Siireleri (Giin) A B C D E

0 5.38+0.10° | 5.42+0.12%* | 5.00£0.16™ | 5.29+0.11%* | 4.21£0.16%®
2 6.41+0.05"° | 6.49+0.07%2 | 6.35+0.12% | 6.61+0.09% | 6.53+0.11%°
4 7.54£0.11° | 7.70£0.13%' | 7.63+0.09°° | 7.8120.13* | 7.79+0.15%
6 7.5040.12 | 7.69+0.09% | 7.65+0.10®' | 7.78+0.08*' | 7.74+0.13*
30 6.63+0.11%2 | 6.70£0.05% | 6.68+0.13% | 6.73£0.14% | 6.77+0.07%
60 5.62+£0.12* | 5.55+0.08* | 5.63+0.14* | 5.67+0.10® | 5.59+0.11%*
90 4.86+0.16° | 4.9240.12®° | 4.90+0.13®° | 4.87+0.11%° | 4.84+0.10%®

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keg¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAynmi satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Laktik asit bakterileri sucugun kendine has aromasmnin ve yapisinin kisaca
karakteristik Ozelliklerinin olusmasinda etkilidir (Giirakan ve dig., 2005). LAB
sayilar1 fermentasyon siiresince bakterilerin aktivitelerini belirlemek agisindan
onemlidir. Sucuk hamurlarmin analiz sonuglarina goére olgunlastirma Oncesi
gruplarin LAB sayilar1 5.00-5.42 log kob/g arasindadir. 6 giinliik olgunlagtirma
periyodunda gruplarin LAB sayilarinda artis gézlemlenmis ve bu artigin istatistiksel
olarak onemli oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Olgunlagsma sonras1t LAB degerleri 7.50-
7.78 aralifinda olmustur. Depolama siiresince tiim sucuk gruplarinin LAB

sayllarinda diisis oldugu ve bu diisiisiin istatistiksel olarak 6nemli oldugu

goriilmistir (p<0.05). ay miktarinin diisiik olmasi yani mikroorganizmalarca
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kullanilabilir su miktarinin diisik olmasi LAB degerlerindeki azaliginin sebebi
olabilir. Depolama siiresince Maillard reaksiyonlart sonucu olusan 5-hidroksimetil
furfural gibi antibakteriyel bilesiklerde LAB gelisimini sinirlandirct etki gosterebilir
(Bozkurt, 2002). Depolamanin son giiniinde LAB sayilarinin 4.84-4.92 log kob/g
diizeyinde oldugu tespit edilmistir.

LAB sucuk mikroflorasinin en Onemli iiyeleridir. Sucukta istenilen aromanin
olusmasinda etkendir, ayni zamanda organik asitler ve cesitli antibakteriyel
metabolik iriinler iireterek bagka bakterilerin gelisimini baskilayarak sucugun
hijyenik kalitesinde de etkilidir. pH disiisii fermentasyon sirasinda karbonhidrat
yikimmin bir sonucu olarak organik asit Ozellikle de laktik asit birikimin bir
sonucudur. Yiiksek miktarda LAB bulunmasi pH’in asir1 diismesine ve eksimsi bir
tadin olusmasina neden olur. Yapilan ¢alismalar nitrit/nitrat ilavesi, fermentasyon ve
muhafaza sicakliklarinin LAB gelisimini Kontrol altina aldigini gostermistir
(Bozkurt, 2002; Ertas, 2006; Marco et al., 2006; Ercoskun ve Ozkal, 2011; Zhao et
al., 2011).

Gok (2006), ¢alismasinda fermentasyon oncesi LAB sayilarinin 3.9-4.19 log kob/g
arasinda oldugunu ve fermentasyon ile LAB sayilarinda artis oldugunu, iretim
sonrasinda LAB sayilarinin 6.44-6.85 araliginda saptandigini belirtmistir. Depolama
sirasinda LAB sayilarinda azalis meydana gelmis 3.17-3.62 log kob/g olarak tespit
edilmigtir. Calisma sonuglart Gok (2006)‘lin verilerinden yiiksektir. Bu fark

kullanilan starter kiiltiir miktar1 ve starter kiiltiiriin aktivitesi ile iliskili olabilir.

Ercoskun ve Ozkal (2011), fermentasyon siiresince sucugun kinetik ozelliklerini
inceledikleri ¢calismada LAB degerlerinin fermentasyonun ilk giinlerinde arttigini, 3.
4. gilinden itibaren ise diismeye basladigini tespit etmislerdir. Azalisin LAB
tarafindan laktik asit {retilmesi ve asitligin artarak pH’m diismesinden
kaynaklandigin1  belirtmiglerdir. ~ Arastirmada  olgunlasma  sirasinda LAB
degerlerindeki degisim Ercoskun ve Ozkal (2011)’mn aciklamalar1 ile uyum

igerisindedir.

3.1.5 Staphylococcus aureus sayim sonuclari

Sucuklarin olgunlastirma (0, 2, 4, 6. giinler) ve depolama (30, 60, 90. giinler)

stirecindeki S. aureus sayilarinin 1 log kob/g* dan diisiik oldugu goriilmiistiir.
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3.1.6 Listeria monocytogenes sonuclari

Her bir grup i¢in 25 g 6rnekte L. monocytogenes olmadigi tespit edilmistir. Sonuglar
Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’nde belirlenen kriterlere uygundur (Anon.,
2000).

3.1.7 Salmonella spp. sonuclari

Salmonella spp. analizi i¢in her bir gruba ait sucuk hamurundan alinan numuneler
analiz edilmistir. 25 g 6rnekte Salmonella spp. bulunmamuistir. Sonuglar Tirk Gida
Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’nde belirlenen kriterlere uygundur (Anon., 2000).

3.1.8 Escherichia coli O157:H7 sonuglari

Sucuk gruplarmin her biri i¢in 25 g 6rnekte E. coli tespit edilmemistir. Sonuglar Tiirk
Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi nde belirlenen kriterlere uygundur (Anon., 2000).

3.2 Fizikokimyasal Analiz Sonuclar:

3.2.1 Nem miktar1 sonuclari

Deneysel olarak hazirlanmis olan sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama
stiresince (30., 60. ve 90. giinler) nem degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.5’te verilmistir.

Fermentasyon oncesi sucuk hamurlarindan alinan numunelerin analiz sonuglarina
gore nem degerleri %54.08-56.62 araliginda tespit edilmistir. 6 giinliikk olgunlastirma
siiresince tiim Orneklerin nem degerlerinde istatistiksel a¢idan 6nemli bir azalig
goriilmistiir (p<0.05). Olgunlastirmanin 4. giinii hari¢ tiim Orneklerin % nem
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). Olgunlastirmanin 6.
giinlinde ise biitiin 6rneklerin nem degeri %40 seviyesine diismiistiir. Tiirk Gida
Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’nde belirtilen %40 degeri dikkate alindiginda 6. giinden
itibaren olgunlagmanin uygun seviyeye geldigi sOylenebilir. Burada olgunlasma
stiresinin sucuklarin nem degeri lizerine biiyiik etkisi oldugu sdylenebilir. Depolama
stirecinin tiim safthalarindaki (30., 60. ve 90. giinler) nem degerleri %39-40

araligindadir. Depolama siiresince elde edilen nem degerleri olgunlastirma sathasinin
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son giiniindeki degerler ile kiyaslandiginda; istatistiki agidan Onemli bir degisim

gozlenmemistir (p>0.05).

Tablo 3.5 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin % nem miktarlari

Olggnlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 55.07+0.88%1 | 56.35£0.45" | 54.08+0.19"* | 56.62+0.43* | 55.52+0.40%"
1 51.03+0.41% | 53.43+£0.24% | 51.73+0.17% | 52.03+0.31% | 52.16+0.04%
2 49.13+0.32%° | 49.45+0.31% | 50.03+0.06° | 50.43+0.68" | 50.47+0.36%
3 43.68+0.08%* | 44.7120.24% | 45.15+0.13% | 45.84+0.06"* | 46.42+0.42*
4 41.7240.16% | 42.1620.15%° | 42.83+0.03%° | 42.69+0.18%° | 43.23+0.12%
5 40.04+0.26% | 40.7120.17% | 41.56+0.38%° | 41.75£0.22°° | 42.07+0.15%
6 39.15+0.07%" | 39.24+0.12% | 40.01£0.12% | 40.07+0.04°" | 40.14+0.20%
30 39.11£0.06%" | 39.29+0.05% | 39.75+0.17" | 39.35+0.04% | 40.06+0.17%
60 39.05+0.44%7 | 39.26+0.03% | 39.65+0.07" | 39.31+0.03® | 39.95+0.09%"
90 39.11£0.027 | 39.24+0.06% | 39.67+0.04™ | 38.90+0.03%° | 40.04+0.06%"

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Olgunlagsma periyodu fermentasyon ve kurutma olmak iizere iki asamadan olusur.
Fermentasyon sirasinda protein denatiirasyonu sonucu serbest su miktart artar. pH
degisiminin denatiirasyonda etkisi vardir. Ciinkii pH diisiisiine bagli olarak kas
proteinleri denatiire olur ve su tutma yetenekleri azalir (Siriken ve dig., 2009).
Kurutma asamasinda yiiksek olgunlagsma sicakligi, diisik bagil nem nedeniyle
serbest hale gegen su iiriinden uzaklasir, bdylece sucugun nem miktar1 azalir

(Bozkurt ve Bayram, 2006).

Aksu (2003), sucuk tiretiminde 1sirgan otu kullanimi iizerine bir arastirma yapmis ve
orneklerin nem degerlerini %36.89-40.30 araliginda ortalama %38.23 olarak tespit
etmis ve 1sirgan otu miktart ile nem miktar1 arasinda dogrusal bir iliski oldugunu
bildirmistir. Siriken ve dig., (2009), sucugun mikrobiyolojik ve fizikokimyasal
ozellikleri tizerine yapmis olduklari ¢alismada piyasadan toplanan 100 adet sucuk
ornegini incelemislerdir. Orneklerin nem degerleri %29.8-47.6 araliginda, ortalama
deger ise %40.9’dur. Nem degerlerinin birbirinden farkli olmasinda fermentasyon ve
kurutma kosullarinin yani sira sucugun tuz, yag, kollajen miktari, nisasta varlig1 gibi
sebeplerden kaynaklandigi bildirilmistir. Oksiiztepe ve dig., (2011) Elazig
piyasasindan topladiklar1 100 adet sucuk Ornegini incelemisler nem degerlerini

%25.97- 66.61 araliginda ortalama olarak %38.75 oldugunu tespit etmislerdir.
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Sucuklarin nem miktarinin yiiksek olmasinin yeterince olgunlasmadan piyasa
stiriilmelerinin bir sonucu oldugu, bu durumun hem tiiketiciyi maddi kayba ugrattig1
hem de iirliniin raf 6mriinii kisalttigini rapor etmislerdir. Calismada elde edilen nem

degerleri yukaridaki arastirmalarin ortalama nem degerine yakindir.

3.2.2 Kiil miktan

Sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince (30., 60. ve 90. giinler)

kil miktarlarindaki degisim Tablo 3.6’da verilmistir.

Tablo 3.6 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin % kiil miktarlari

Olgunlastirma ve Uriinler (Sucuk Ornekleri)
Depolama
Siireleri (Giin) A B C D E
0 2.70+0.02% | 2.75+0.03®% | 2.71+0.04"® | 2.78+0.01® | 2.72+0.02°%
6 2.7140.02% | 2.79+0.04%2 | 2.7440.04°% | 2.81+0.05%* | 2.75+0.04°¢%
30 2.73+0.04°2 | 2.81+0.01%%? | 2.78+0.01"2 | 2.84+0.03* | 2.78+0.01"*?
60 2.77+0.02%% | 2.86+0.02%®' | 2.83+0.01°' | 2.88+0.01%2 | 2.80+0.03%%*?
90 2.81+0.01° | 2.87+0.07*°' | 2.82+0.03° | 2.92+0.02** | 2.83+0.04™

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keg¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Olgunlasma ve depolama siiresinde sadece D grubunun % kiil degerindeki degisim
istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). Sucuk hamurlarinin kiil miktarlar1 % 2.70-

2.78 araligindadir. Olgunlasma sonrasi % 2.73-2.84 araliginda tespit edilmistir.

Sancak ve ark. (1996), Van piyasasinda satisa sunulan fermente sucuklarin 6zellikleri
tizerine yapmis olduklari arastirmada 50 6rnegin ortalama kiil miktarin1 %3.99 olarak
tespit etmislerdir. Toptanci (2007), 1sil islem sicakliklarinin sucugun renk ve
tekstiiriiniine olan etkisi iizerine yapmis oldugu calismasinda geleneksel yontemle
tiretilen sucuklara kiil miktar1 ortalama %4.38 iken, 1si1l islem ile tretilen sucuklarda
ortalama %3.50 oldugunu bildirmistir. Oksiiztepe ve ark. (2011), yapms olduklar:
calismada Elazig’da tiikketime sunulan fermente sucuklarin mikrobiyolojik ve
kimyasal oOzelliklerini arastirmislardir. Analiz edilen sucuklarin ortalama kiil

miktarinin %5.39 oldugunu bildirmislerdir.

Calismada elde edilen kiil degerleri yukarida bahsedilen c¢aligmalarda elde edilen
degerlerden diistiktiir. Bunun kullanilan baharat miktari, et kalitesi ve iirliniin yag
icerigi ile ilgili olmas1 miimkiindiir.
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3.2.3 ay, degerleri

Hazirlanmis olan sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince (30.,

60. ve 90. giinler) a, (su aktivitesi) degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.7°de verilmistir.

Tablo 3.7 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin aw degerleri

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 0.981+0.003° | 0.986+0.006®* | 0.988+0.005% | 0.990+0.004®T | 0.992+0.003™
1 0.945+0.005°2 | 0.950+0.006*% | 0.949+0.004%°% | 0.957+0.007% | 0.954:0.004%
2 0.916+0.006° | 0.918+0.007* | 0.925+0.004%% | 0.923+0.004°"% | 0.928+0.003%
3 0.878+0.008™ | 0.883+0.005** | 0.887+0.003®* | 0.893+0.004* | 0.890+0.005*
4 0.863+0.007°® | 0.859+£0.007°° | 0.865+0.005°® | 0.872+0.004% | 0.879+0.008%
5 0.852+0.004 | 0.855+0.005%*%® | 0.860+0.006®° | 0.865+0.005% | 0.861+0.006*°
6 0.845+0.005%% | 0.843+0.03"" | 0.8462:0.004% | 0.849+0.004°"° | 0.852+0.004%"
30 0.844+0.004%" | 0.848+0.08%" | 0.846+0.004%%° | 0.850+0.003% | 0.849+0.003%
60 0.846+0.006%" | 0.847+0.003% | 0.841+0.003%%° | 0.847+0.003% | 0.848+0.004%"
90 0.842+0.003%7 | 0.844+0.004%" | 0.839+0.004°*® | 0.851+0.004%® | 0.847+0.002%"

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Mikroorganizmalar tarafindan kullanilabilir suyun miktarin1 ifade eden su
aktivitesinde; olgunlagtirmanin ilk giiniinden itibaren énemli diisiisler olmustur. Bu
diisiis, tiim Orneklerde diger giinlerde de aymi sekilde devam etmis ve
olgunlagtirmanin 3. giiniinden itibaren tiim Orneklerin a, degerleri 0.90’1n altina
ulagmistir. Olgunlagtirma sonras1 gruplarin a,, degerleri 0.843-0.852 degerleri
arasinda olmustur. Olgunlagsma siiresince pH’nin diismesi ile et proteinlerinde
meydana gelen denatiirasyon sonucu, su tutma kapasitelerinin azaldigi ve {irlinlerin
Kuruyarak daha siki bir yapt kazandigi gorilmiistiir. Kuruma ile iriinlerdeki su
uzaklastig1 i¢cin her gecen giin a, degerlerinin daha da diistigli tespit edilmistir

(Liaros et al., 2009).

Depolama oncesi ay degerleri 0.843-0.852 araliginda iken depolamanin 30. giinii
alinan 6rneklerin a,, degerleri 0.844-0.850 arasinda olmustur. Depolamanin son giinii

olan 90. glinde sucuklarin a,, degerleri 0.839 ile 0.851 arasinda degismistir.

aw mikroorganizmalar tarafindan kullanilabilinen suyun bir 6l¢iisiidiir. Sucuk gibi

diisiik pH’l1 iirlinlere gore et ve et iiriinleri daha yiiksek ay degerine sahiptirler.
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Sucuklarda ay olgunlagsma sirasinda su kaybina bagli olarak azalmaktadir. Ayn
zamanda sucugun igerdigi yag ve tuz miktarina bagli olarak da a, degeri
degismektedir. Genellikle su aktivitesinin tuz ve benzer su tutucular (humectants)
ilavesi veya kismi dehidrasyon ile azalmasi mevcut floranin Lactobacillus,
Streptococcus gibi tuza daha dayanikli floraya gegmesini saglar (Bozkurt, 2002).
Yildirim (1980), fermente sucuklarin hazirlanmasinda a,, degerinin pH ile birlikte
cok 6nem tasidigini, a, degerlerinin bilinmesi ile et ve et iirlinlerinin hangi 1sida ne
kadar siire saklanabilecegi hakkinda bilgi sahibi olunabilecegini belirtmis, fermente

sucuklarda a,, degerlerinin 0.70 ile 0.91 arasinda degistigini bildirmistir.

Dogal antioksidan ilave edilmis ke¢i sucuklarinin oksidatif stabilitesinin arastirildig
calismada ay, degerleri 0.88-0.91 araliginda tespit edilmistir (Nassu et al., 2003).
Calisma sonuglar1 daha diisiiktiir bunun sebebi tuz konsantrasyonu, iirlinlerin yag
miktarlarmin farkli olmasi ve olgunlastirma kosullarina bagl olabilir. Ulusoy (2007),
kefir kiiltlirti ile tirettigi sucuklarin fermentasyon oncesi a,, degerlerinin 0.978-0.980
arasinda fermentasyon sonrasinda ise 0.924-0.950 arasinda degistigini tespit etmistir.
30 giinliik muhafaza siiresince 6rneklerin ay, degerlerindeki diisiisiin devam ederek
muhafaza sonrast 0.850-0.869 araligina geriledigini bildirmistir. Kaban ve Kaya
(2009), L .plantarum ve S. xylosus kullaniminin sucuk kalitesine etkileri {izerine
yaptiklar1 aragtirmada olgunlasma sonrasi a, degerinin 0.90’mn altina diistiiglinii
starter kiiltiir ilavesinin ve olgunlagma siiresinin a, diisiisiinde etkili olduklarini en
diisiik ay degerinin (0.83) starter kiiltlir ilave edilmis orneklerde tespit edildigini
rapor etmislerdir. Yalinkilic (2009), olgunlastirmanin 10. (son) giliniinde tiim

gruplarda a, degerinin 0.90’1n altinda bulundugunu bildirmistir.

Calismada elde edilen a, degerleri yukaridaki c¢aligmalar ile uyumludur. Fakat
aragtirmalarda muhafaza siiresinde a, degerlerinde azalis oldugu goriilmektedir.
Calismada 90 giinlilk muhafaza siiresince a,, daha stabildir. Bu farkliligin muhafaza
yontemi ile alakali olmasi miimkiindiir. Bu calismada depolama siiresince vakum
ambalajda muhafaza edilen sucuklarin a, degerlerinde Onemli bir degisme

olmamustir.
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3.2.4 pH degerleri

Uretilen sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince (30., 60. ve

90. giinler) pH degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Tablo 3.8’te verilmistir.

Tablo 3.8 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin pH degerleri

Olgll:l)nlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 5.78+0.04% 5.67+0.06 5.76:0.03®1 | 5.73+0.03® | 5.69+0.04°!
1 5.49+0.04% 5.39+0.06" 5.44+0.04° 5.46+0.01%2 5.40+0.03"
2 5.05+0.05% 5.01+0.03%° 5.03+0.05% 4.93+0.02" 4.97+0.01%%
3 4.60+0.05%° 4.55+0.04% 4.64+0.02%% | 4.57+0.03"° 4.66+0.02%
4 4.59+0.03%° 4.5440.02" 4.61+0.04% 4.55+0.04%° 4.57+0.02°%°
5 4.63+0.01%%° 4.60+0.03 4.68+0.02% 4.5940.04" 4.6240.02%%%°
6 4.93+0.03% 4.86+0.02 4.96+0.051* 4.85+0.05™ 4.91+0.03%*
30 4.97+0.01%° 4.90+0.01"° 4.96+0.02% 4.87+0.03%% 4.93+0.02%*
60 4.99+0.01%3% 4.92+0.02°° 4.97+0.03"* | 4.88+0.02°%° 5.02+0.03%
90 5.03+0.03%4 4.94+0.2% 4.99+0.01"% 4.91+0.01% 5.01+0.01%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Olgunlagtirma 6ncesi alinan sucuk hamurlarinin analiz sonuglarina gére pH degerleri
5.67-5.78 olarak tespit edilmistir. Olgunlastirma siirecinde 1. giinden itibaren tiim
sucuk Orneklerinde hizli bir pH diisiisii goriilmiistiir. Olgunlastirmanin 3. giiniinde
tiim orneklerde pH 5’in altina diigmiistiir. 3. giinden itibaren C ve E gruplarimin pH
degisiminin 6nemli oldugu (p<0.05) tespit edilmistir. Olgunlastirma sonrast pH

4.85-4.96 araliginda olmustur.

Depolama sirasinda tiim gruplarin pH degerlerinde az da olsa artis gozlenirken
sadece E grubunun 30. ve 60. giinleri arasindaki degisim istatistiksel anlamda
onemlidir (p<0.05). 90 giinliik depolama sonrast pH 4.91-5.03 araligindadir. 05
Aralik 2012°de yayinlanan “Et ve Et iiriinleri Tebligi (Anon., 2012)’ne gore fermente
sucuklarda pH en yiiksek 5.4 olmalidir. Orneklerin pH degerleri teblige uygun
olmakla birlikte pH 5’in altinda oldugunda sucukta eksimsi bir tat meydana
gelmektedir. Duyusal panel sonuclarimizi etkilememis olsa da olgunlagma sonrasi

pH’nin 5.0-5.4 araliginda olmasina dikkat edilmelidir.
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Fermentasyonun ilk giinlerinde LAB faaliyetleri sonucu olusan laktik asit nedeniyle
pH’da hizli bir diisiis gergeklesir. ilerleyen giinlerde asit ayrismasi neredeyse sabit
oldugundan pH’nin artmasi s6z konusudur (Bozkurt ve Erkmen, 2002). pH
degisiminde starter kiiltiir, katki, nitrit/nitrat kullanimi, olgunlagma siiresi ve sicakligi
gibi faktorler etkilidir. Yapilan ¢alismalar katki, nitrit/nitrat ilavesinin LAB
gelisimini siirlandirarak daha yiiksek pH degerine sahip tiriinlerin elde edilmesinde
etkili oldugunu gostermistir (Bozkurt, 2002). Casquete et al., (2011) ve Casquete et
al., (2012) geleneksel ispanya fermente sosislerinde starter kiiltiir kullanimi {izerine
yaptiklar aragtirmalar sonucunda fermentasyonun ilk giinlerinde hizli bir pH dusiisti
gozlenirken sonraki gilinlerde pH’in arttigim1 rapor etmislerdir. Calismada pH

degisimi yukaridaki bilgilere uygun gerceklesmistir.

Erkmen ve Bozkurt (2004), sucugun kalite 6zellikleri {izerine yaptiklar1 aragtirmada
fabrikasyon tiretim sucuklarin pH degerlerini 4.53-5.77 araliginda ve ortalama 5.10,
kasaplarda tiretilen sucuklarin ise 4.83-6.74 araliginda ve ortalama 5.66 pH
degerlerine Sahip oldugunu tespit etmislerdir. Erdogrul ve Ergiin (2005)
Kahramanmaras piyasasinda satisa sunulan sucuklar {izerine yapmis olduklar
aragtirmada sucuklarin pH degerlerinin 4.76-5.75 araliginda ortalama ise 5.40
oldugunu tespit etmislerdir. Deneme sucuklarin pH’s1 yukaridaki c¢alismalardan
diisiiktiir. Bunun nedeni formiilasyon farkliligi (mitrit/nitrat, gibi katkilar, tuz

kullanim1 ve miktarlar1), olgunlagsma sicakligi gibi nedenlere bagli olabilir.

3.2.5 Yag miktari

Deneysel olarak hazirlanmis olan sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama
stiresince (30., 60. ve 90. giinler) yag degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglart Tablo 3.9’da verilmistir. Olgunlastirma siirecinde kuru
maddedeki artis ile beraber yag miktarlar1 da oransal olarak artmis; tiim 6rneklerin 0.
giin sucuk hamurlarinin yag miktarlarina gore 6. giindeki yag miktarlarinda
istatistiksel olarak 6nemli bir artis oldugu gozlenmistir (p<0.05). Burada olgunlagma
stiresinin yag miktarina onemli etkisi oldugu goriilmiistiir. Depolama siirecinde;
zamana bagli olarak yag miktarlarindaki degisim tim gruplar i¢in istatistiksel

anlamda 6nemsizdir (p>0.05).
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Tablo 3.9 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin % yag miktarlari

Olggnlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 25.31+0.01%% | 25.49+0.04% | 26,12+0.03%% | 27.11+0.06% | 26.24+0.04%
6 37.58+0.03 | 37.96+0.02°' | 38.10+0.05™ | 38.47+0.04°* | 39.09+0.03*
30 37.62+0.02° | 37.95+0,05° | 38.47+0.03% | 38.44+0.04®"' | 39.05+0.03*
60 37.41£0.12°1 | 38.01+0,03" | 38.06+0.02°" | 38.41+0.02°% | 39.07+0.04%
90 37.47+0.02°1 | 37.99+0,03" | 38.0440.04" | 38.45+0.03"1 | 39.04+0.02%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). £: Standart sapma

Sucukte lezzet, aroma, kivam arzu edilen mozaik yapinin kazanilmasi gibi amaclarla
kullanilan yaglarin miktar, muhafaza kosullar1 gibi 6zellikleri son {iriin kalitesi
acisindan onemlidir (Senol ve Nazli, 1996). Olgunlagma sirasinda yaglardaki degisim
2 ayr1 asamada gergeklesir; oncelikle fermentasyon sirasinda olusan lipolizis, yani
sucuk yaginin gliserin ve serbest yag asitlerine ayrigmasi ve sonra serbest yag
asitlerinden de peroksitlerin olusmasi; ikinci olarak ise kuruma sirasinda
peroksitlerin lipolitik olarak karbonil bilesiklere ve alkollere ayrismalaridir. Iste
sucuga 0Ozgli lezzet ve aroma, biiyiik Olgiide lipolitik reaksiyonlar sonucu olusan
serbest yag asitleri, akoller ve 6zellikle karbonil bilesiklerden kaynaklanir (Dinger,

1985; Fernandez et al., 2000).

Ertas (2006), 1s1l islemin sucugun kalitesi iizerine etkilerini arastirdigi calismada
geleneksel sucugun yag miktarint %36.41-40.98 araliginda kaydetmistir. Caligsma bu
sonuglar ile uyumludur. Elazigda satisa sunulan sucuklarin incelendigi bir ¢aligmada
yag miktarlart %26.10-39.22 araliginda ve ortalama yag miktar1 %35.22°dir
(Oksiiztepe ve dig., 2011). Arastirma sonuglar1 ortalama degerden daha yiiksektir.
Bu farkin temel nedeninin formiilasyon farki olabilecegi diisiiniilmektedir. TS Sucuk
Standardina gore L.smif sucuklardaki yag oranmi en ¢ok % 35, II. smmif ve III. simif
sucuklarda ise en ¢ok % 40 olmalidir (Anon., 1997). Calisma sonucu elde edilen

verilere gore tiim gruplar II. siniftir.

3.2.6 TBA degerleri

Sucuk orneklerinin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince (30., 60. ve
90. giinler) TBA degerlerine ait ortalamalarin Duncan c¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Tablo 3.10°da verilmistir.
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Tablo 3.10 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin TBA

degerleri(mg malonaldehit/kg)

Olgll:l)nlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve bepolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 1.05+0.04% 0.98+0.11™ 1.07+0.06% 1.09+0.08% 1.1240.14%
1 1.39+0.05% 1.75+0.04% 1.51+0.03% 1.5440.04°%° 1.63+0.04%°
2 1.62+0.07% 1.39+0.10% 1.65+£0.12% 1.98+0.05% 2.14+0.06%%
3 1.8240.09% 1.45+0.04% 1.83+0.06% 1.97+0.10" 2.24+0.04%
4 1.77+£0.12% 1.66+0.06% 1.93+0.03%"? 1.98+0.05% 1.88+0.09°*
5 1.95+0.02% 2.0120.04"1 1.74+0.04% 2.27+0.07% 2.07+0.03"
6 1.76+0.09% 1.81+0.03% 1.84+0.11% 2.40+0.03% 2.20+0.07°*2
30 1.85+0.07"% 1.6140.04° 1.8640.04"2 1.9240.13%4 | 2.20+0.05%2
60 1.83+0.03"% 1.594+0.12° 1.89+0.06"*2 1.86+0.09" 2.17+0.07%%
90 1.89+0.06"2 1.6240.07° 1.93+0.06™ 1.85+0.03" 2.11+0.14%%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Yaglarin stabilitesi sucugun raf Oomriinii belirleyen bir parametredir. Peroksitler,
aldehitler, ketonlar, oksidasyon sonucu olusur. Malonaldehitler lipit oksidasyonunun
yan triiniidiir ve 2-thiobarbituric asit (TBA) degerinin dlgiilmesi ile takibi yapilabilir.
Et iirlinlerindeki ana bozulmalardan biri de lipit oksidasyonudur ve iiriiniin renk,
aroma, tat, tekstlir gibi Ozelliklerini etkiler. Olgunlasmaya bagli olarak lipit
oksidasyonu da artis gosterir. Bu artisin  belirli derecede smirli kalmasi
gerekmektedir. Aksi halde sucukta ransit (ac1) tad olusumuna sebebiyet vermektedir
(Bozkurt, 2002). Sucuk hamurlarinin TBA degerleri 0.98-1.12 mg malonaldehit/kg
araliginda  degismektedir. Orneklerin olgunlastirma siireci ilerledikce TBA
degerlerinde Onemli bir artis oldugu gorilmistiir (p<0.05). Muhafaza Oncesi
orneklerin TBA degerleri 1.76-2.40 araliginda tespit edilmis, 90 giinliikk depolama
stiresince TBA degerlerinde diisme gergeklesirken bu degisim istatistiksel anlamda
onemli degildir (p>0.05). TBA degerlerindeki degisim daha once yapilan ¢alismalar
ile benzerlik gostermektedir. Nassu et al., (2003), kegi sucugunda antioksidan
kullanimi iizerine yaptiklari ¢alismalarinda, Rubio et al., ise fermente sosislerin lipit
oksidasyonuna paketleme metodu ve muhafaza siiresinin etkisini arastirdiklar:
calismalarinda TBA degerlerinde 6nce bir artig gerceklestigini ilerleyen zamanlarda
degerlerin azalarak degisimin stabil hale geldigini kaydetmislerdir. Lipit
oksidasyonunun ilk asamasinda olusan kararsiz hidroperoksitler malonaldehit
siresince TBA

(MDA) ve diger reaktif bilesenlere parcalanir. Depolama
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degerlerindeki diisiis malonaldehitlerin aminoasitler, sekerler ve nitrit ile kompleks

bilesenler olusturdugunun bir gostergesidir (Rubio et al., 2008).

3.2.7 Protein miktari (%)

Uretilen sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince (30., 60. ve

90. giinler) protein degerlerine ait ortalamalarin Duncan g¢oklu karsilagtirma test

sonuclar1 Tablo 3.11°de verilmistir.

Tablo 3.11 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin % protein

miktarlari
Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)
ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 17.00£0.04%% | 17.8120.672 | 17.95+0.59%2 | 18.05+0.18% | 18.09+0.68%
6 21.53+£0.44" | 21.04+£0.09 | 22.02+0.04* | 22.16+0.19% | 22.03+0.16*
30 21.60£0.41° | 21.2240.07° | 22.06+0.03* | 22.15+0.10™ | 22.17+0.08%
60 21.54+£0.42°% | 21.20£0.04° | 22.03£0.04 | 22.14+0.05% | 22.01+0.03%
90 21.55£0.39° | 21.1940.06° | 22.07+0.04* | 22.10+0.04% | 22.05+0.04%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Sucuk hamurlarinin protein degerleri % 17.00-18.09 araliginda tespit edilmistir.
Orneklerin olgunlastirma  siirecinde, kuru maddedeki artis sebebiyle protein
miktarlarinda da artis oldugu ve bu artisin istatistiksel anlamda 6nemli oldugu

gozlenmistir (p<0.05).

Fermente sucuklarin organeleptik ve fiziksel nitelikleri bir dereyece kadar
olgunlagsma sirasinda et proteinlerinde olusan proteolitik degisikliklere bagli olarak
sekillenir. Sucuk etindeki proteolitik degisiklikler, ette dogal olarak bulunanlar ile
sucuk mikroflorasinin salgiladigi proteolitik enzimler

olgunlagma sirasinda

(katepsinler) tarafindan olusturulur. Bu enzimler, olgunlasma siiresince et
proteinlerini hidrolize ederek peptidlere ve amino asitlere ayristirirlar. Proteolitik
reaksiyonlar1 sucugun pH degeri, tuz miktar1 ve mikrofloras: ile olgunlastirma
kosullar1 biiyiik olciide etkiler. Olgunlagma sirasinla proteolitik degisiklikler
sucuklarin yapisal sertliklerinin olusmasini da saglarlar. pH 5.0-5.2 degerlerine
ulastiginda, et proteinlerinin, 6zellikle miyofibriller proteinlerin erimelerinin oldukga

azalmasi ve ayrica proteinlerin bir dereceye kadar da denatiire olmalar1 nedeniyle
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sucuklar kendilerine 6zgii sert bir yapiya sahip olurlar (Dinger, 1985; Fernandez et

al., 2000).

Nassu et al., (2003), keci

bildirmislerdir. Giilbaz (2004) ise sigir etinden iiretilen sucuklarin protein miktarini

sucugunun protein miktarmi  %23.59 oldugunu

%23.5 olarak tespit etmistir. Isil islem uygulamasinin sucuk kalitesine etkilerinin
aragtirildigr bir caligmada geleneksel (1s1l islem uygulanmamig) sucugun protein
degeri %18.72-20.94 olarak kaydedilmistir (Ertas, 2006). Calismada elde edilen
protein degerleri yukaridaki ¢alismalardan %1-2 birim farklidir. Bu farkliligin sucuk

yag igerigi ve kuruma derecesi ile alakali olabilecegi diistiniilmektedir.
3.2.8 Hunter renk degerleri

3.2.8.1 L*(parlakhk) degerleri

Uretilen sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince (30., 60. ve
90. giinler) kesit yiizey L* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglar1 Tablo 3.12°de verilmistir.

Tablo 3.12 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplariin L* degerleri

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 38.26+0.49™ 36.37+0.41%° | 34.20+0.58 | 36.92+0.29"™ | 34.32+0.11%
1 37.26+0.73%34 | 37.00£0.24%2 | 35.00£1.79°* | 35.47£0.57%34 | 34.38+0.68"°
2 37.88+0.74%2 | 37.93£1.35%% | 36.73+0.53%% | 36.14+0.74°%* | 36.00+0.83%
3 37.5040.46%1%% | 37.01+0.15%® | 37.33£0.05°* | 37.21£0.05"*? | 37.89+0.25%%
4 38.32+0.21% 36.70£0.19°%% | 36.51+1.17°2 | 37.80+£0.20%% | 37.25+0.46"%*
5 36.79+0.01°% 39.33+0.17% | 36.86+0.19°2 | 38.09+1.71% | 38.18+0.11%*2
6 38.31+0.10" 39.07+0.17% | 37.28+0.43% | 36.71+0.18"%* | 38.41+0.07™
30 36.72+0.38™ 38.28+0.89% | 36.26+0.34°° | 35.03+0.09%* | 37.12+0.16"*
60 37.79+1.00™2 | 37.81£2.03%% | 38.69+1.77% | 35.93+1.42%* | 36.51+1.00**
90 37.69+0.417% | 37.10+1.36%% | 37.92+1.26™2 | 35.05+2.27°%* | 34.14+0.57%°

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAymi satirdaki farkli harfler ve aym siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Parlaklik, diger ifadeyle aciklik-koyuluk gostergesi olan L* degerleri sucuk
hamurlarinda 34.20-38.26 araliginda tespit edilmistir. Olgunlastirma sonrasinda
biitlin gruplarin L* degerleri artarak 36.71-39.07 araligina ulagmistir. Olgunlastirma
doneminde; fermentasyonun etkisiyle meydana gelen kuruma ve pH’nin diismesiyle
birlikte biitlin Orneklerin renklerinde bir koyulagsma goriilmiistiir. Fermentasyon
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stiresinin L* degerine etkisi oldugu goriilmiistiir. Depolama siirecinde; 30. giinden
60. giine gelince; A, C ve D 6rneklerinin L* degerlerinde artis, B ve E orneklerinin

L* degerlerinde azalis gerceklesmistir.

Ertas (2006) 151l islem etkinligi lizerine yapmis oldugu ¢alismada L* degerini 42.28-
45.90 olarak tespit etmistir. Kaban (2007), starter kiiltiir ilave edilmis sucuklarin
olgunlagma sonras1 L* degerlerini 35.6-40.13, starter kiiltiirsiiz sucuklarda ise L*
degerlerini 39.9-42.9 araliginda tespit etmistir. Toptanci (2007), geleneksel yontemle
tirettigi sucuklarin L* degerini 42.28 olarak tespit etmistir. L* degeri olgunlagsma
stiresince gerceklesen reaksiyonlara bagli olarak degismektedir. Caligmada L*
degerlerinin yukaridaki uygulamalardan farkli olmasi et ve yag oranlarinin farkliligs,

fermentasyon kosullar1 ve siiresi ile alakali olabilir.

3.2.8.2 a* (kirmizilik) degerleri

Sucuklarin olgunlastirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince (30., 60. ve 90. giinler)
kesit yiizey a* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.13’te verilmistir.

Tablo 3.13 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarinin a* degerleri

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 9.30+0.08% 9.72+0.15"" 11.63+0.15% 11.54+0.15% 11.48+0.15*
1 12.18+0.18% 13.28+0.06" 12.91+0.10% 14.08+0.07* 14.23+0.08*
2 13.08+0.18%% | 12.32+0.80"° | 13.03+0.19%%° | 12.06+0.08°% | 13.79+0.39%*
3 13.63+0.10% 14.49+0.17 14.14+0.03" 13.6440.041 | 13.30+0.28%%%
4 13.65+0.18™ 13.76:0.39%"? | 13.81+0.89%% | 14.15+0.15* | 13.62+0.35%%
5 13.79+0.05% 11.9440.11%° | 13.23+0.07°2 | 12.64+0.53% | 12.90+0.04"°
6 12.594+0.39°%* | 12.46+0.09°**° | 13.02£0.12°® | 12.61£0.24"% | 13.02+0.08%*
30 12.7240.25°2 | 12.9120.25®% | 12.91£0.21%° | 12.04+0.06°® | 13.10+0.11°*
60 12.9240.49%% 11.5440.52° | 12.04+0.90®* | 12.44+0.74%% | 12.32+0.52%°
90 12.54+0.36%% | 12.48+0.89%% | 12.47+0.58* 11.75+0.49% 11.74+0.65%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Kirmiz1 renk yogunlugunu gosteren a* degeri sucuk hamurlarinda 9.30-11.63
araliginda tespit edilmistir. a* olgunlastirma doneminin 0. giinlinden itibaren artis

gostermistir. Olgunlastirma sonrasinda gruplarin a* degeri 12.46-13.02 araligindadir.
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Depolama siiresi sonunda a* degerleri agisindan gruplar arasindaki farkin istatistiksel

olarak dnemli olmadig1 goriilmistiir (p>0.05).

Sucuga 6zgii kirmizi renk fermentasyon sirasinda nitritin indirgenmesi ile olusan
nitrikoksit ile miyoglobinin reaksiyonu sonucu olusan nitrozomiyoglobinden
kaynaklanir. Nitrozomiyoglobin olusumu ve kurumaya bagl olarak olgunlasmanin
ilk giinlerinde a* degeri artar. ilerleyen asamada ise olusan laktik asit nedeni ile
nitrozomiyoglobin bir kism1 ya da tamami denatiire olarak a* degerinin diismesine
neden olabilir (Bozkurt ve Bayram, 2006; Liaros et al., 2009).

Ertas (2006), geleneksel sucugun a* degerini 12.27-15.35 olarak ifade etmistir.
Toptanci (2007), geleneksel yontemle iirettigi sucuklarda a* degerini 12.27 olarak
tespit etmistir. Calismada elde edilen a* degeri bu g¢alismalar ile paraleldir.
Fermentasyon siiresince sucugun kinetik 6zelliklerinin arastirildigi bir calismada
fermentasyonun ilk 4 giinli a* degerlerinde artis meydana geldigi 15.90’dan 17.57’a
yiikseldigi, sonraki giinlerde ise miyoglobinin denatiire olmasina bagli olarak 15.41°¢
geriledigi belirtilmistir (Ercoskun ve Ozkal, 2011). Calismada olgunlasma sirasinda
a* degerlerinde Once artis sonraki agamada ise azalis meydana gelmistir ama bu
azalis Ercoskun ve Ozkal (2011)’in calismalarinda oldugu gibi belirgin degildir.
Degerler arasindaki fark olgunlasma sicakligi, siiresi nitrit/nitrat miktari, yag orani,

pH seviyesi gibi pek¢ok parametreden kaynaklanmig olabilir.

3.2.8.3 b* (sarihik) degerleri

Calismada iiretilen sucuklarin olgunlagtirma (0-6. giinler) ve depolama siiresince
(30., 60. ve 90. giinler) kesit ylizey b* degerlerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.14’te verilmistir.

Sucuk hamurlarinin b* degerleri 20.43-26.32 araliginda tespit edilmistir. Depolama
stirecinde b* degerlerindeki degisim incelendiginde; 30-60.  giin arasindaki
degisimin tiim gruplar i¢in istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0.05), 60 ve 90.

giinler arasindaki degisimin 6nemli olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir.
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Tablo 3.14 Olgunlastirma ve depolama siiresince sucuk gruplarimin b* degerleri

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)
ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 20.43+0.14% 23.14£0.57°0 | 25.55+026™ | 26.32+0.28% | 25.39+0.14™
1 20.16+0.61°% | 20.17+0.66° | 19.60+£0.85°® | 20.95+0.64%% | 21.60+0.58%
2 19.5440.12%% | 19.11+1.88%% | 20.06+0.09% 16.89+0.22% | 17.96+0.09°°°
3 19.99+0.03% 19.9440.09% | 19.06+0.09°3* | 19.13+0.06™* | 20.30+0.67%
4 21.0440.17% | 19.3240.37°% | 18.69+£0.95%% | 19.8440.13"° | 19.44+0.51°3
5 18.74+0.23% 19.4440.26°2 | 19.53£0.24%3 | 18.53£0.28" | 18.89+0.09*%
6 17.85+0.02°° 18.36+0.22%%* | 17.98+0.47°® | 18.42+0.58™ | 19.39+0.04%
30 18.81+0.08"* | 19.25+0.65°2 | 18.74+0.25°% | 18.54+0.21% | 20.01+0.03%*
60 17.99+0.38% 16.03+0.37% | 16.83+0.88°° | 16.72+1.38%° | 17.08+0.76%
90 18.09+0.14% 17.26£0.94*° | 17.67+1.00%®° | 16.66+0.77®° | 17.13+1.77%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Keci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Sariligin gostergesi olan b* degeri olgunlasma ve muhafaza siiresince, esmerlesme
reaksiyonlar1 ile olusan melanoidin etkisi ile azalabilir. b* degerinin diigmesinde
trinde var olan oksijenin mikroorganizmalar tarafindan kullanilmasi ile
oksimiyoglobin miktarinin azalmasi da etkilidir (Uren ve Babayigit, 1995; Uren ve

Babayigit, 1997; Bozkurt ve Bayram, 2006).

Isil islem etkinliginin arastirildig1 calismada geleneksel tiretim sucuklarin b* degeri
9.60-11.97 olarak belirlenmistir (Ertas, 2006). Calismada daha yiiksek degerlere
sahip olunmasi yag miktarlarindaki farkliliga baglanabilir. Uriindeki yag miktari
arttikga daha yiiksek b* degerleri elde edilir (Soyer ve dig., 2005). Toptanci (2007),
geleneksel yontemle {iretilen sucuklarin b* degerini 9.59 olarak tespit etmistir.
Calismada ortaya konulan b* degerinin yiiksek olmasinin {riin  bilesimi,
fermentasyon kosullar1 ve siiresi ile alakali oldugu diistiniilmektedir. Casquete et al.
(2011) geleneksel Ispanya fermente sosis iiretiminde starter kiiltiir kullanimi iizerine
yaptiklari caligmada b* degerlerini kontrol grubunun 12.30 diger gruplarin ise 10.73,
11.21 ve 11.4lolarak tespit etmislerdir. Aragtirma Casquete et al. (2011)’nin

calismasi ile paraleldir.
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3.3 Tekstiir Analiz Sonuglar:

Tekstiir, besinlerin yapisal, mekanik ve yilizey 6zelliklerinin, gorme, isitme, dokunma

ve kinestetik yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir (Szczesniak, 2002).

Cignenebilirlik; gidanin yutmaya hazir duruma gelmesine kadar harcanan enerji,
cigneme siiresi ve ¢igneme sayist ile ilgili bir ozelliktir (Szczesniak, 1963;
Szczesniak, 1972; Szczesniak, 2002). Sucuk gruplarinda depolama Oncesi (6. giin)
cignenebilirlik degerleri 7.28-8.81 kg arasinda degismistir. Depolamanin 30. giinii
cignenebilirlik degerinin 6.98-8.96 kg arasinda degismis oldugu tespit edilmistir. 60.
giin verilerinin 7.10-8.92 kg arasinda oldugu, depolamanin son giinii ise bu degerin
6.96-8.24 arasinda degistigi goriilmiistiir. Sucuk gruplarinin depolama siirecindeki

cignenebilirlik degerleri Tablo 3.15°te verilmistir.

Tablo 3.15 Depolama siiresince sucuk gruplarinin ¢ignenebilirlik degerleri (kg)

Olgunlastirma ve Uriinler (Sucuk Ornekleri)
Depolama
Siireleri (Giin) A B C D E
0 8.81+0.06% | 8.30+0.09° | 7.33+0.08"" | 7.28+0.08"% | 7.39+0.09%
30 8.96+0.07 | 8.41+0.06™ | 6.98+0.06% | 7.34+0.07"* | 7.55+0.08%
60 8.92+0.07*°? | 8.24+0.04" | 7.13£0.05% | 7.10+0.06% | 7.28+0.07°%
90 8.24+0.04% | 8.20+0.052 | 7.21+0.042 | 6.96£0.06° | 7.19+0.04™

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Bozkurt ve Bayram’in (2006) “olgunlagsma siirecinde sucugun renk ve tekstiir
Ozellikleri” adli calismalarinda; sucuk numunelerinin olgunlasma asamasinda
cignenebilirlik degerlerinin 398 ile 3693 arasinda degistigini kaydetmislerdir.
Casquete et al., (2011)’nin geleneksel Ispanyol tipi sucuk iiretiminde starter kiiltiir
kullanimi lizerine yaptiklari arastirmada {irtin gruplarinin ¢ignenebilirlik degerlerinin
46.07 — 126.07 arasinda degistigi, Liaros et al. (2009) tarafindan fermente sosislerde
yag miktariin ve vakum ambalajlamanin etkileri iizerine yapilan ¢alismada ise 0.73-
2.32 degerleri arasinda degistigi rapor edilmistir. Olgunlagsma sartlar1 fermentasyon
ve kuruma derecesi sucugun ¢ignenebilirlik degerlerini etkiler. Olgunlagma siiresince
fermentasyon asamasinda artan asitlie bagli olarak protein denatiirasyonunun
gerceklesmesi, kuruma agsamasinda ise serbest suyun uzaklagsmasi nedeniyle {iriin

daha sert bir yap:1 kazanarak cignenmeye karsi direnci artar. Buna bagli olarak

51



olgunlagma siiresince c¢ignenebilirlik degerlerinde artis beklenir. Calismanin
yukaridaki arastirmalardan farkli ¢ikmasinda olgunlagma sartlarinin, kullanilan et-

yag oraninin farkli olmasinin etkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

Elastikiyet gidada herhangi bir etkiden sonra olusan sekil bozuklugunun etki
kaldirildiginda kaybolmasidir (Abbott, 1972; Andrew, 1999; Zhang et al., 2005).
Sucuk gruplarinin depolama siirecindeki elastikiyet degerleri Tablo 3.16’da

verilmistir.

Tablo 3.16 Depolama siiresince sucuk gruplarinin elastikiyet degerleri

Olgunlastirma ve Uriinler (Sucuk Ornekleri)
Depolama
Siireleri (Giin) A B C D E
0 0.7120.03™ | 0.75+£0.03* | 0.56+0.02"% | 0.61+0.02 | 0.70+0.02™
30 0.5440.02°° | 0.57+0.03"° | 0.56+0.03°% | 0.64+0.03* | 0.61+0.02%
60 0.5440.02%° | 0.64+0.03% | 0.59+0.01"* | 0.60+0.01" | 0.62+0.02%
90 0.67+0.02% | 0.60+£0.04°% | 0.55+0.02% | 0.51+0.03% | 0.54+0.03

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAynmi satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Depolama oncesi orneklerin elastikiyet degerleri 0.56-0.75 arasinda degismistir.
Biitiin gruplar istatistiksel agidan farkli bulunmustur (p<0.05). 30 ve 60. giin verileri
incelendiginde elastikiyet degerlerinin 0.54-0.64 arasinda degistigi goriilmiistiir.
Depolama sonunda ise elastikiyet degerleri arasindaki degisim 0.51- 0.67 arasinda

olmustur.

Bozkurt ve Bayram (2006) ¢alismalarinda elastikiyet degerini olgunlagsmanin basinda
0.82, sonunda 0.65 olarak tespit etmislerdir. Baslangigtan sona dogru elastikiyet
ozelliginde bir diisiis olsa da bu diisiisiin istatistiksel anlamda 6nemli olmadig:
belirtilmislerdir. Geleneksel Ispanyol tipi sucuk iiretiminde starter Kkiiltiir
kullaniminin arastirildigi ¢alismada {iriin gruplarinin elastikiyet degerlerinin 0.70-
0.79 arasinda degistigi kaydedilmistir (Casquete et al., 2011). Arastirma sonuglari
caligmalar ile paralellik gostermektedir. Fermente sosislerde yag miktarinin ve
vakum ambalajlamanin etkileri lizerine yapilan bir ¢alismada elastikiyet degerlerinin
0.92-1.01 degerleri arasinda degistigi gorilmistiir (Liaros et al., 2009). Calisma
sonuclarinin daha diisiik olmasinin sebebi 6rneklerin daha diisiik pH ve nem igerigine

sahip olmalar1 nedeniyle daha sert bir yapiya sahip olmalaridir.
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Sertlik gidaya uygulanan herhangi bir etkiye kars1 koyma giiciidiir. Baska bir
ifadeyle kati gida partikiillerinin molar (Ggiitiicii) disler arasinda ve yart kati
besinlerin damak ve dil arasindaki basinca kars1 koymasi i¢in gerekli giictiir (Abbott,
1972; Tekinsen ve Keles, 1994; Andrew, 1999; Szczesniak, 2002; Zhang et al.,
2005). Sucuk gruplarinin depolama siirecindeki sertlik degerleri Tablo 3.17°de

verilmigtir.

Tablo 3.17 Depolama siiresince sucuk gruplarinin sertlik degerleri (kg)

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 25.50+0.83 | 25.59+0.65" | 28.61+0.87% | 25.47+0.79% | 26.01+0.60%
30 24.50£1.08%% | 22.39+1.01°% | 22.91+1.18™ | 24.93£1.21% | 27.64+1.60*?
60 24.18+.27° | 22.96+1.03% | 25.79+1.58" | 22.77+1.17% | 28.50+0.89%
90 21.20+0.72% | 23.22+1.08°? | 23.85£0.25° | 22.23+0.34% | 28.38+0.63%*

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Depolama oncesi sertlik degerlerinin 25.47-28.61 kg arasinda oldugu ve biitiin
gruplar arasinda istatistiksel acgidan Onemli bir fark olmadigi tespit edilmistir
(p>0.05). Depolamanin 30. giiniinde sertlik degerleri 22.39-27.64 kg arasinda
degismistir. 60. giin sertlik degerleri 22.77-28.50 kg 90. giin degerleri ise 22.23-
28.38 kg arasinda degismistir.

Bozkurt ve Bayram (2006), sertlik degerinin olgunlagsmanin basinda 0.35, sonunda
8.85 olarak tespit edildigi bildirmislerdir. Baslangigtan sona dogru sertlik 6zelliginde
bir artig goriilmiistiir. Bu artigin istatistiksel anlamda 6nemli oldugu belirtilmistir.
Sertlikteki bu artisgin diisik pH’ta proteinlerin koagiilasyonu ve diisen nem
igeriginden kaynaklandigi distiniilmdistiir. Liaros et al. (2009), fermente sosislerde
yag miktarinin ve vakum ambalajlamanin etkileri iizerine yaptiklar1 ¢alismada sertlik
degerlerinin 1.16-3.65 degerleri arasinda degistigini belirtmislerdir. “Geleneksel
Ispanyol tipi sucuk iiretiminde starter kiiltiir kullanimimin arastirilmasi” adl
caligmada ise triin gruplarinimn sertlik degerlerinin 89.18-198.87 arasinda degistigi
rapor edilmistir (Casquete et al., 2011). Arastirma sonuglarinin yukaridaki
uygulamalardan  farkli muhafaza  kosullarinin  ve

cikmast  olgunlagma,

formiilasyondaki et-yag oranlarinin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi gibi analiz

53



kosullarinin  (kullanilan yiik, hiz vb. parametreler) farkh

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

olmasindan da

Sucuk gruplarmin depolama siirecindeki yapiskanlik degerleri Tablo 3.18°de

verilmistir.

Tablo 3.18 Depolama siiresince sucuk gruplarinin yapiskanlik degerleri

O'anlasltll’ ma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 0.56£0.02% | 0.45+0.05°% | 0.42+£0.02° | 0.49+0.02" | 0.46+0.02°%
30 0.58+0.03* | 0.53£0.02" | 0.48+0.01% | 0.55+0.01°* | 0.54+0.02™
60 0.55+0.01% | 0.52+0.02%* | 0.53+0.02** | 0.55+0.01*" | 0.47+0.02"
90 0.54+0.02% | 0.53+0.03* | 0.51+0.02*2 | 0.50+0.03% | 0.52+0.02%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Depolama o6ncesinde (0. giin) yapiskanlik degerleri 0.42-0.56 arasinda degismistir.
Depolamanin 30. giiniinde alinan 6rneklerin yapiskanlik degerleri 0.48-0.58 arasinda
olmustur. 60. giinde yapiskanlik degerleri 0.47-0.55 arasinda, 90. giinde ise 0.50-0.54
arasinda degismistir. Toptanct (2007), geleneksel olarak {iretilen sucuklarin
yapigkanlik degerini 0.32 olarak tespit etmistir. Calismanin sonuglari Toptanci

(2007)’nin sonuglarindan yiiksektir.

Sucugun olgunlasma asamasinda renk ve tekstiir Ozellikleri {izerine yapilan
caligmada yapiskanlik degerinin olgunlagmanin basinda 0.70, sonunda 0.64 olarak
tespit edildigi gorilmustiir (Bozkurt ve Bayram, 2006). Baslangigtan sona dogru
yapigskanlik 6zelliginde bir diislis olsa da bu diisiisiin istatistiksel anlamda 6nemli
olmadig1 belirtilmistir. Liaros et al. (2009), fermente sosislerde yag miktarinin ve
vakum ambalajlamanin etkileri lizerine yaptiklari ¢alismada yapiskanlik degerlerinin
0.68-0.85 degerleri arasinda degistigini kaydetmislerdir. Casquete et al. (2011),
geleneksel Ispanyol tipi sucuk iiretiminde starter kiiltiir kullanimu iizerine yaptiklari
calismada iriin gruplarmin yapigkanlik degerlerinin 0.70-0.79 arasinda degistigini
rapor etmislerdir. Calisma sonuglarinin daha diisiik ¢ikmasinda yag miktarlarinin

daha az olmasinin etkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

Geri itme kuvveti elastikiyet ile ilgili bir kavram olup gidaya herhangi bir kuvvet

uygulandiktan sonra etki tepki ilkesi geregince uygulanan kuvvete karsi gidanin
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tekrar eski haline gelebilmek i¢in verdigi tepki kuvvetidir. Sucuk gruplarinin

depolama siirecindeki geri itme kuvvet degerleri Tablo 3.19°da verilmistir.

Tablo 3.19 Depolama siiresince sucuk gruplarinin geri itme kuvvet degerleri

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 0.17£0.01% | 0.14+£0.01° | 0.16+0.03®* | 0.16+0.02® | 0.15+0.03"
30 0.16+0.02%"2 | 0.15£0.01%2 | 0.14£0.01%2 | 0.16+0.03** | 0.13+0.01"
60 0.16+0.02%%% | 0.17£0.02** | 0.16+0.02* | 0.15+0.01°*% | 0.17+0.02%
90 0.15+0.03%% | 0.1620.01%" | 0.14+0.02°% | 0.142£0.02°% | 0.15+0.03%*

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAym satirdaki farkli harfler ve aymi siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Depolama oncesi geri itme kuvvet degerleri 0.14-0.17 arasinda degismistir. 30.
giinde 0.13-0.16 arasinda degisen geri itme kuvvet degerleri 60. giinde 0.15-0.17
arasinda, 90. giinde ise 0.14-0.16 arasinda degistigi ve gruplar arasinda istatistiksel

anlamda fark olmadig1 gortilmistiir (p>0.05).

Bozkurt ve Bayram (2006), ¢alismalarinda geri itme kuvveti degerinin
olgunlagmanin bagindan sonuna kadar belirgin bir farklilik gostermedigini ve bu
degerin 0.25 dolaylarinda seyrettigini bildirmiglerdir. Baslangigtan sona dogru geri
itme kuvveti 6zelliginde belirgin bir degisim olmadig i¢in istatistiksel anlamda da
bir farkin olmadigi belirtilmistir. Arastirma sonuclar1 daha disiiktiir. Bu farkin
orneklerin fermentasyon ve kuruma derecelerinin daha ileri olmasi nedeniyle daha

sert bir yap1 kazanmalarindan kaynaklandigi s6ylenebilir.

3.4 Duyusal Analiz Sonuglari

3.4.1 Cig sucuk orneklerinde duyusal analiz sonuc¢lar:

Depolamanin 0. (ilk giin), 30., 60. ve 90. giinlerinde her gruba ait dilimlenmis sucuk
numuneleri kodlanarak panelistlere sunulmustur. 2 tekrarli olarak yapilan panel
sonuglarin ortalamalar1 alinarak istatistiki agidan degerlendirilmistir. Cig sucuk
orneklerinde, depolamanin 0. giiniine ait renk puanlart incelendiginde en yliksek
puant 3.9 puanla A ve E gruplari en diisik puan1 3.4 ile B grubu almistir.
Depolamanin 30. ve 60. giinlerinde gruplar arasinda énemli bir fark goriilmemistir.

60. giinde 3.5 ile D grubu en yiiksek ve 3.0 ile B grubu en diisiik puan1 almistir.
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Depolamanin son giinii olan 90. giin ise en yliksek puani 3.4 ile E grubu, en diisiik
puant 2.9 ile D grubu almistir. Depolama siiresince ¢ig sucuklara verilen renk
puanlarindaki degisim biitiin gruplar i¢in istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05). Cig

sucuk Orneklerine ait renk puan ortalamalar1 Tablo 3.20°de verilmistir.

Tablo 3.20 Cig sucuk drneklerinin depolama siiresince belirlenen renk puanlari

Olgllsnlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.9+0.14% 3.4+0.28" 3.740.21%1 | 3.6+£0.14%% 3.9+0.14%
30 3.6:£021%2 | 3.9+0.28% 3.5+0.49"12 3.8+0.21% 3.5+0.14
60 3.3+0.21% 3.0+0.42% 3.1+0.28% 3.2+0.07% 3.3+0.14%
90 3.240.28%% | 3.0+0.07° 3.340.35%2 2.9+0.07% 3.4+0.28%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Kesit yiizey goriiniimii i¢in gruplar arasinda yapilan puanlara goére depolamanin 0.
giinii i¢in en yiiksek puanmi 4.1 ile C grubu, en diisiik puani ise 3.4 ile A grubu
almistir. 30. giin i¢in biitiin gruplar arasindaki puan farki istatistiksel anlamda 6nemli
degildir (p>0.05). Depolamanin 60. giin puan ortalamalarina gére 3.9 puan ile C
grubu en yiiksek, 3.2 puan ile B grubu en diisiik puani almigtir. 90. giin i¢in biitiin
gruplar arasindaki puan farki istatistiksel anlamda 6nemli degildir (p>0.05). Kesit

yiizey goriiniimiine ait puan ortalamalar1 Tablo 3.21°de verilmistir.

Tablo 3.21 Cig sucuk orneklerinin depolama siiresince belirlenen kesit yiizey
gOriiniim puanlari

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)
ve Depolama
Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.4+0.07% 3.8+0.21%1 4.1£0.07% 3.6+0.28"1 3.5+0.28%
30 3.7+0.21% 3.4+0.35% 3.8+0.28%% 3.3+0.21°%2 3.6+0.35%1
60 3.7+0.28%1 3.2+0.14% 3.940.14%% | 3.5£0.14% | 33+0.28"
90 3.3+0.14% 3.0+0.21% 3.5+0.14% 3.1+0.07% 3.6£0.42%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Keci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Bir diger parametre olan koku i¢in verilen puanlamalara bakildiginda depolamanin
ilk giinii i¢in 4.1 ile E grubu en yiiksek, 2.8 ile A ve B gruplar1 ise en diisiik puanm
almistir. Depolamanin 30, 60, 90. giinleri i¢in sirasiyla 3.9, 3.7 ve 3.6 puanlarini
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alarak E grubu ilk sirada yer alirken sirastyla 2.5 ve 2.3 puanlarini alan B grubu 30
ve 60. giinlerde, 2.1 puani ile de A grubu 90. glinde sonuncu sirada yer almislardir.

Koku parametresine ait puan ortalamalar1 ve istatistiki degerlendirme Tablo 3.22°de

verilmistir.

Tablo 3.22 Cig sucuk 6rneklerinin depolama siiresince belirlenen koku puanlari

Olgll:l)nlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 2.8+0.49% 2.8+0.14% 3.2+0.07" 3.6+0.35™ 4.1£0.07%
30 2.6+0.49™ 2.5+021° | 3.240.28%12 | 3.4+0.14% 3.9+0.14%
60 2.4+0.28% 2.3+0.07T | 2.9+0.21°% 3.3+0.14™ 3.7+0.21%
90 2.1+0.01% 2.6+0.07 2.7+0.00° 3.0+0.14™ 3.6+0.07%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Sucugun dilimlenebilirliligini etkileyen ve Onemli kalite kriteri olan kivam
parametresine ait puan ortalamalar1 ve istatistiki degerlendirme sonuclari Tablo
3.23’te verilmistir. Depolama siiresince gruplara verilen puanlar arasindaki farkin
istatistiksel anlamda onemli olmadigi goriilmiistiir (p>0.05). Depolama siirecinde
hicbir grupta kivam parametresi icin istatistiki agidan Onemli bir farklilik

goriilmemistir (p>0.05).

Tablo 3.23 Cig sucuk 6rneklerinin depolama siiresince belirlenen kivam puanlari

Olgll:l)nlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Sﬁrelefi (Giin) A B C D E
0 3.0+0.14% 3.1x0.21% 3.3+0.35% 3.4+021% 2.9+0.14%
30 3.4+0.14* 3.0+0.28* 2.9+0.28% 3.1+0.28% 3.0+0.07*
60 3.2+0.35% 3.2+0.49% 2.6+0.27% 3.1+0.07* 3.1+0.42%
90 3.2+0.07%1 3.1+0.07%1 3.2+40.14%1 3.3+0.14% 3.0+0.07™

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Keci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAynmi satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). £: Standart sapma

Cig sucuk ornekleri icin verilen genel begeni puan ortalamalarina bakildiginda 0. giin
i¢cin 3.5 ile E grubu en yiiksek, 2.6 ile de B grubu en diisiik puani almistir. A, C, D
gruplar1 arasindaki fark istatistiksel anlamda 6nemli degildir (p>0.05). Cig sucuk
orneklerine ait genel begeni puan ortalamalar1 ve istatistiksel degerlendirme

sonuglar1 Tablo 3.24’°te verilmistir.
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Tablo 3.24 Cig sucuk 6rneklerinin depolama siiresince genel begeni puanlari

Olgll:l)nlaﬁltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.2+0.28%1 2.6+0.21™ 3.1+0.21% 3.3+0,21%* 3.5+0.21%
30 2.7+0.07 2.6+0.07™ 3.0+0.12™ 3.3+0,09™ 3.6+0.14%
60 2.7+0.14% 2.5+0.28% 2.9+0.21% 3.1+0,21% 3.240.07%
90 2.9+0.07%12 2.7+0.07% 3.1+0.07% 3.0+0,11% 3.1+0.00%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). £: Standart sapma

Giilbaz (2004), sucuklar1 ¢ig olarak duyusal yonden degerlendirdiginde goriiniim,
renk ve yag dagilimi bakimindan piyasadan alinan hindi ve tavuk sucuklarinin sigir

ve kaz sucuklarindan daha yiiksek puan aldiklarini bildirmistir.

3.4.2 Pisirilmis sucuk érneklerinde duyusal analiz sonuclari

Depolamanin 0 (ilk giin), 30, 60 ve 90. giinlerinde her gruba ait dilimlenmis sucuk
numuneleri 1zgarada pisirilerek kodlanmis bir sekilde panelistlere sunulmustur. 2
tekrarlt olarak yapilan panel sonuclarmmin ortalamalari alinarak istatistiki agidan
degerlendirilmistir. Pisirilmis sucuk Orneklerinde, depolamanin 0. giiniine ait renk

puan ortalamalari ve istatistiksel degerlendirme Tablo 3.25’te verilmistir.

Tablo 3.25 Pisirilmis sucuk 6rneklerinin depolama siiresince renk puanlari

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)
ve Depolama
Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.8+0.28% 3.7+0.14% 3.6+0.004 3.5+0.00% 3.3£0.28%
30 3.6+0.07% 3.1x0.56% 3.5+0.28%2 3.3+0.07% 3.2+0.28%
60 3.9+0.21% 3.4+0.28%1 3.2+0.00P*2 3.2+0.28" 3.3+0.14"
90 3.7+0.14% 3.4+0.07%* 3.5+0.07%2 3.4+0.21%1 3.3+0.07™

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Keci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Puanlar incelendiginde 0. ve 30. giinlerde gruplar arasindaki farkin istatistiksel
anlamda 6nemli olmadig1 goriilmiistiir (p>0.05). 0. giin en yiiksek puam 3.8 ile A
grubu, en diisiik puani ise 3.3 ile E grubu almistir. 30. giin icin ise A grubu 3.6 ile en
yiiksek, B grubu 3.1 ile en diisiik puan1 alan gruplar olmuslardir. Depolamanin son
giinii olan 90. giin ise 3.7 ile A grubu en yiiksek, 3.3 ile E grubu en diisiik puan alan

gruplar olmuslardir.
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Kesit ylizey goriiniimii i¢in pisirilmis sucuk 6rneklerine verilen puanlara bakildiginda
depolamanin 0 ve 30. giinleri i¢in sirasiyla 4.0 ve 4.2 puanlarini1 alarak C grubu en
yiiksek, sirastyla 3.2 ve 3.3 puanlarini alarak E en diisiik puan alan grup olmuslardir.
90. giin i¢in ise C grubu 3.6 alarak en yiiksek, B grubu 3.1 alarak en diisiik puan1 alan
gruplar olmuslardir. Depolama siiresince kesit yiizey goriiniimleri icin verilen
puanlardaki degisim sadece B grubu i¢in istatistiki agidan Onemlidir (p<0.05).
Gruplara ait kesit ylizey goriinlimii puan ortalamalar1 ve istatistiksel degerlendirme

Tablo 3.26°da verilmistir.

Tablo 3.26 Pisirilmis sucuk 6rneklerinin depolama siiresince kesit yiizey goriiniim
puanlari

Olgltl)nlasltll‘ma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve bepolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.6+0.28%1 3.9+0.00% 4.0+0.14% 3.7+0.07% 3.2+0.07™
30 3.740.14%°1 | 3.840.07% 4.2+021% 3.4+0.21" 3.3+0.38%
60 3.5+0.21%1 3.7+0.07%1 3.9+0.07%% 3.2+0.49" 3.4+0.28"
90 3.3+0.35%1 3.1£0.21" 3.6+0.28% 3.2+0.07" 3.3+0.35%1

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keci Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Pisirilmis sucuk 6rneklerine verilen koku puanlarinin ortalamalarina bakildiginda,
depolamanin 0. giinii i¢in 4.0 puan alan D grubu en yiiksek, 3.1 puan alan A ve B
gruplari ise en diisiikk puani alan gruplar olmuslardir. 30. giinde 4.2 alan E grubu en
yiiksek puani alan grup, 2.8 ile A grubu en diigiik puan1 alan grup olmuslardir. 60.
glinde ise 4.0 puan ile E grubu en yiiksek, 3 puan ile A grubu en diigiik puani alan
grup olmustur. E grubu 90. giin i¢in 3.7 puan alarak en yiiksek, 2.5 puam alan A
grubu ise en diisiik puani alan grup olmustur. B grubu icin depolama siiresince
verilen puanlardaki degisim istatistiki agidan 6nemli olmazken (p>0.05), A, C, D ve
E gruplar1 i¢in bu degisim 6nemli olmustur (p<0.05). Gruplar i¢in verilen koku puan

ortalamalar1 ve istatistiksel degerlendirme sonuglar1 Tablo 3.27°de verilmistir.
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Tablo 3.27 Pisirilmis sucuk 6rneklerinin depolama siiresince koku puanlari

Olgll:l)nlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.1+0.14™ 3.1+0.14™ 3.7+0.14%% 4.0+0.14% 3.8+0.21%
30 2.8+0.00°2 2.9+0.21% 3.6+0.072 4.1+0.21%12 4.2+0.28%
60 3.0+0.14% 3.1+0.21% 3.540.07° | 3.8+0.07*2 | 4.0+0.07%%?
90 2.5+0.21% 2.9+0.14™ 3.1+0.14 3.3+0.28% 3.7+0.07%%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). £: Standart sapma

Kivam parametresi i¢in verilen puan ortalamalarina bakildiginda depolamanin ilk
giini i¢in 3.7 ile C grubu en yiiksek, 3.0 ile A grubu en diisiik puami alan gruplar
olmuslardir. 30. giin i¢in gruplara verilen puanlar incelendiginde 3.6 ile D ve E grubu
ilk sirada yer alirken 3.2 ile A grubu sonuncu olmustur. 60. giin i¢in 3.5 ile A ve E
gruplart en yiiksek puani alan gruplar olurken 3.1 ile B grubu en diisiik puani alan
grup olmustur. Depolamanin son giinii olan 90. giin ise 3.4 ile E grubu en ytiksek, 3.0
ile B grubu en diisiik puan1 alan gruplar olmuslardir. Gruplar i¢in verilen kivam puan

ortalamalar1 ve istatistiksel degerlendirme sonuglar1 Tablo 3.28°de verilmistir.

Tablo 3.28 Pisirilmis sucuk 6rneklerinin depolama siiresince kivam puanlari

Olgl[;nlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.0+0.00% 3.420.07™ 3.7+0.07% 3.5+0.07™ 3.5+0.07™
30 3.2+0.21°%2 3.3+0.07™ 3.54£0.07%2 | 3.6+0.07% 3.6+0.04%
60 3.540.14%2 | 3.1£0.14°% | 3.320.07%% 3.4+0.14% 3.5+0.14%
90 3.2+0.07* 3.0+0.07" 3.1+0.14" 3.1+0.07% 3.4+0.11%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Keg¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAym satirdaki farkli harfler ve aymi siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Pisirilmis sucuk Orneklerine ait lezzet parametresinin puan ortalamalari
degerlendirildiginde; depolamanin ilk giinii, 30, 60 ve 90. giinler i¢in sirastyla 4.0,
3.8, 3.9 ve 3.6 ile E grubu en yiiksek puani alan grup olmustur. Buna karsilik
sirasiyla 0. giin 3.4 ile A ve B grubu, 30. giin 3.3 ile B grubu, 60. giin 3.1 ile A grubu
ve 90. giin ise 3.3. ile A ve C gruplart en diisiik puan1 alan gruplar olmuslardir.
Gruplar i¢in verilen lezzet puan ortalamalar1 ve istatistiksel degerlendirme sonuglari

Tablo 3.29°da verilmistir.
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Tablo 3.29 Pisirilmis sucuk drneklerinin depolama siiresince lezzet puanlari

Olgll:l)nlasltlrma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.4+0.49™ 3.4+0.14™ 3.7+0.07%* 3.9+0.14%1 4.0+0.07%
30 3.4+0.35™ 3.3+0.14™ 3.6+0.00%* 3.7+0.14%1 3.8+0.07%
60 3.1+0.07% 3.3+0.09° 3.34+0.14° 3.8+0.00%* 3.9+0.07%%2
90 3.3+0.35™ 3.4+0.28%1 3.3+0.00 3.4+0.07%* 3.6+0.21%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegi Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Keci Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). £: Standart sapma

Genel begeni sonuglari incelendiginde; depolama siiresince E grubu en yiiksek puan
alan grup olmustur. Buna karsilik sirastyla 0. giin 3.6 ile A ve D gruplari, 30. giin 3.4
ile A grubu, 60. giin 3.4 ile A ve B gruplar1 ve 90. giin ise 3.1. ile A ve B gruplari en
diistik puani alan gruplar olmuslardir. Gruplar icin verilen genel begeni puan

ortalamalar1 ve istatistiksel degerlendirme sonuglar1 Tablo 3.30°da verilmistir.

Tablo 3.30 Pisirilmis sucuk 6rneklerinin depolama siiresince genel begeni puanlari

Olgunlastirma Uriinler (Sucuk Ornekleri)

ve Depolama

Siireleri (Giin) A B C D E
0 3.6+£0.21™ 3.7+0.07™ 3.8+0.07™ 3.6+0.7™ 4.1+0.07%%
30 3.4+0.21" 3.8+0.04%1 3.6+0.28%1 3.9+0.14%1 4.0+0.21%2
60 3.4+0.07% 3.4+0.07%2 3.6+0.35% 3.5+0.00% 3.8+0.17%%
90 3.1+0.21" 3.1+0.14" 3.2+0.07" 3.7+0.14%2 3.6+0.03%

eFormiil Kodlart; A: %100 Kegi eti, B: %75 Ke¢i Eti + %25 Sigir Eti, C: %50 Kegci Eti
+ % 50 Sigir Eti, D: % 25 Kegi Eti 4 % 75 Sigir Eti, E: % 100 Sigir Eti

eAyni satirdaki farkli harfler ve ayni siitundaki farkli rakamlar istatistiksel farki
belirtmektedir. (P<0,05). +: Standart sapma

Nassu et al. (2003), ke¢i sucugu iiretiminde antioksidan kullanimi iizerine yapmis
olduklar1 ¢alismada 90 giinliik depolama sonunda 6rneklerin genel begenilirliklerinin
oksidasyon sonucu olusan aci1 tat nedeni ile diistiigiini belirtmislerdir. Calismada 90
giin sonrasinda orneklerin genel begeni puanlarinda istatistiksel anlamda bir fark
gorilmemis olmasmin nedeni vakum ambalaj kullanilarak {irlinlin kalite
ozelliklerinin korunmasi olabilir. Erkmen ve Bozkurt (2004), Tiirk sucugunun kalite
ozellikleri tizerine yapmis olduklar1 ¢aligmada fabrikasyon sucuklarin duyusal panel
puanlarmi 10 iizerinden 3.4-8.4, kasap sucuklarinin 2.8-8.9 araliginda bulmuslar,
fabrikasyon sucuklarin %63.2’sinin, kasap sucuklarmin ise %~87.1’inin kabul

edilebilir diizeyde oldugunu tespit etmislerdir. Goziibiiyiik ve Ozdemir (2004), ticari
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starter  kiiltiirlerin  sucugun organoleptik Ozelliklerine etkisini inceledikleri
calismalarinda duyusal panel skorlarni 3.75-4.13 araliginda tespit etmisler, starter
kiltir kullanilan 6rneklerin kontrol grubuna goére daha yiiksek puanlar aldigini
belirtmislerdir. Panel sonuglar1 yukaridaki ¢alismalar ile benzerlik gostermektedir.
Fermente sucuk iiretimine uygun ticari starter kiiltiir lireten firmalarin {irlinleri
arasinda, degisik nedenlere bagli olarak farkliliklarin (starter kiiltiirlerin aktivitesi,
genetik modifikasyonlar, ilave etme oranlar1 vb.) olabilecegi, ayrica sucuk
tiretiminde kullanilan hammaddenin mikrobiyolojik kalitesi, tiretim teknolojisi ve
isletme florasinin sucuklarin organoleptik kalite nitelikleri tizerinde etkili olmasina
bagli olarak, farkliliklarin olabilecegi aragtirmacilar tarafindan belirtilmistir

(Goziibiiyiik ve Ozdemir, 2004).
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4. SONUC

Bu c¢alismada fermente sucuk iiretiminde ke¢i etinin kullanilmasinin sucugun
karakteristik Ozellikleri tizerine etkileri ve keci etlerinin sucuk iiretiminde

kullaniminin uygunlugu arastirilmistir. Elde edilen sonuglar asagida verilmistir:

Yapilan analizler sonucunda orneklerin TMAB sayilarinin fermentasyon siiresince
arttig1 tespit edilmistir. Olgunlagtirma sonrasi en yiiksek TMAB sayist C, en diisiik
ise D grubunda goriilmiistiir. Depolama siiresince tiim gruplarin toplam bakteri
sayilarinda azalis meydana gelmistir. Orneklerin maya-kiif sayilar1 olgunlastirmanin
ilk 4 glinii artmis, 4. giinden itibaren ve depolama siiresinde ise azalmistir. Koliform
grubu mikroorganizma sayilari fermentasyon siiresince azalmig, depolama boyunca
tim Orneklerin koliform mikroorganizma sayilar1 1 log kob/g‘dan az olarak
saptanmistir. Sucuklarin LAB sayilar1 fermentasyon siiresince artmis, 90 giinlikk
depolama siiresinde ise tim gruplarin LAB sayilarinda diisis meydana gelmistir.
Orneklerde S. aureus olgunlastirma ve depolama asamalarinda 1 log kob/g deney
hassasiyetinde tespit edilememistir. Sucuk hamurlarinda 25 gr’da yapilan analizlerde
her grup i¢in L. monocytogenes, Salmonella spp. ve E. coli O157:H7 olmadig:

belirlenmistir.

Sucuk gruplarinin nem miktarlar1 kurumaya bagh olarak olgunlagtirma asamasinda
azalmistir. Depolama sirasinda nem degerlerinde vakum ambalajin etkisiyle dnemli
bir degisim olmamustir. Orneklerin kiil miktarlar1 olgunlasma ve fermentasyon
siiresince sabit kalmistir. Olgunlastirma asamasinda kuruma ile iirlinlerdeki suyun
uzaklagmas1 ve mikroorganizmalarin faaliyetleri sonucu her gecen giin 6rneklerin ay
degerleri diigmiistiir. Orneklerin pH degerleri olgunlastirmanin ilk giiniinden itibaren
hizl1 bir sekilde diismiis ve bu diislis 4. giine kadar devam etmistir. Daha sonra pH
degerlerinde az da olsa artis oldugu gozlenmistir. Orneklerin pH degerleri 4.91-5.03
araligindadir. Sucuklarin yag ve protein miktarlar1 fermentasyon siirecinde
gerceklesen kuruma nedeniyle oransal olarak artmis, depolama siirecinde ise dnemli

bir degisim olmamustir. Lipit oksidasyonunun bir gostergesi olan TBA degerleri
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olgunlagtirma siiresince artmistir. Depolamada ise bu artis daha yavas da olsa devam
etmistir. Olgunlastirma siiresince fermentasyon ve kurumaya bagli olarak sucuklarin
L* (parlaklik), a* (kirmizilik) degerleri artmis, b* (sarilik) degeri ise azalmustir.

Depolama siirecinde her {li¢ degerde de diisiis meydana gelmistir.

Tekstiir analiz sonuglarina gore olgunlastirma ve depolama sonrasi ¢ignenebilirlik
degeri en yliksek A, en diisik D grubunda tespit edilmistir. Elastikiyet degerleri
incelendiginde olgunlastirma ve depolama sonrasi en yliksek B ve A gruplari, en
diisiik C ve D gruplarinda goriilmiistiir. C ve E gruplarn sertlik degeri i¢in en yiiksek
degere sahip olurken D grubu en diisiik degere sahiptir. Yapiskanlik 6zelligi icin A
grubunun en yiiksek, C ve D gruplarinin ise en diisilk degere sahip oldugu tespit
edilmistir. Geri itme kuvveti i¢in olgunlastirma sonrasi en yliksek deger A, en diisiik
deger B grubunda saptanmis, 90 giinliik depolama sonrasi en yiiksek deger B, en
diisiik deger C ve D gruplarinda tespit edilmistir.

Duyusal panel sonuglarina gore ¢ig sucuklarda en begenilen 6rnekler C ve E, en az
begenilen drnek ise B olmustur. Pisirilmis sucuklarin genel begeni puanlarina gére E
grubu en begenilen Ornek olurken, A ve B gruplar1 en az begenilen gruplar

olmuslardir.

Tim bu veriler keg¢i etlerinin sucuk iiretiminde kullaniminin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal olarak uygun oldugunu ortaya koymaktadir. Ancak,
istatistiksel agidan fark teskil etmemesine ragmen C ve D gruplarinin duyusal panel
sonuglart daha yiiksek bulunmustur. Dolayisiyla kegi etinin %25-50 oranlarinda sigir
etine ilave edilmesi ile duyusal anlamda tiiketiciler tarafindan daha fazla tercih edilir

sucuklarin tretilmesi miimkiin olacaktir.
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EKLER

EK A.1 Cig Sucuk Duyusal Analiz Formu

Panelist Numarasi: .........

Sayin panelist,

Size, toplam 5 (bes) adet farkli formulasyonlar ile hazirlanmis ¢ig sucuk 6rnegi sunulacaktir. Liitfen
sucuk Orneklerini formda size sunulan sirayla inceleyiniz. Sucuklarin 6zellikleri hakkindaki

diistincelerinizi isaretlemek icin kutucuklardan birine ¢arp1 isareti (X) koymaniz yeterli olacaktir.

SUCUK ORNEGININ NUMARASI: .................

1. Sucuk drneginin RENGINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

1.Cokkoti []  2.Koti 1  3.0rta [ 41yi [ 5.Cokiyi [J
2. Sucuk érneginin KESIT YUZEY GORUNUMUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

1.Cokksti [1  2.kotu [  3.0rta [ 4iyi [ 5.Cokiyi [
3. Sucuk 6rneginin KOKUSUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

1.Cok kotii [ 2.Kétii[]  3.0rta [] 41yi [ 5.Cok iyi [

4. Sucuk 6rneginin KIVAMINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

1.Cok kotii [] 2.Koti [ 3.0rta[] 41yi [] 5.Cokiyi []
5. Sucuk 6rnegi ile ilgili olarak GENEL BEGENINIZ hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.

1.Cokkoti [1  2.Kéti [1  3.0rta [ 41yi [ 5.Cok iyi []
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Ek A.2 Pisirilmis Sucuk Duyusal Analiz Formu

Panelist Numarast: .........

Sayn panelist,

Size, toplam 5 (bes) adet farkli formulasyonlar ile hazirlanmis pisirilmis sucuk Srnegi sunulacaktir.
Liitfen sucuk 6rneklerini formda size sunulan sirayla inceleyiniz. Sucuklarin 6zellikleri hakkindaki

diistincelerinizi isaretlemek icin kutucuklardan birine ¢arp1 isareti (X) koymaniz yeterli olacaktir.

Sucuk Orneklerini tatmaya baslamadan ve bir sonraki sucugun tadina bakmadan 6nce bir

lokma etimek yiyip, bir miktar su i¢iniz.
SUCUK ORNEGININ NUMARASI: .................
1. Sucuk érneginin RENGINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
1.Cokkoti [1 2. Kot [ 3.0rta [] 4iyi O 5.Cok iyi [
2. Sucuk érneginin KESIT YUZEY GORUNUMUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
1.Cokksti [1  2.Kota [ 3.0rta [] 41yi [ 5.Cokiyi [
3. Sucuk drneginin KOKUSUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
1.Cokkoti [1 2. Koti [ 3.0rta [] 41yi O 5.Cokiyi [
4. Sucuk 6rneginin KIVAMINI (Cignenebilirliligini) inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
1.Cok kétii [] 2. Koétii [] 3.0rta [] 4.1yi [] 5.Cokiyi []
5. Sucuk 6rneginin LEZZETINI (Tat ve Aromasim) inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
1.Cokkoti [1 2. Kot [ 3.0rta [] 4iyi O 5.Cok iyi [
6. Sucuk 6rnegi ile ilgili olarak GENEL BEGENINIZ hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.

1.Cok kétii [] 2.Koti [ 3.0rta[] 41yi [ 5.Cokiyi []
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