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YUKSEK ISI UYGULAMASI iLE URETILEN "TURK SUCUKLARINDA"
STARTER KULTUR KULLANIMI UZERINE ARASTIRMALAR*

Nejlet FILIZ**

Some researchs on starter cultures used in " Turkish fermented sausages"

produced by high temperature heat treatment

Summary: In this study, firstly production of sausages with starter cultures which are gained desired
spesifications after that using heattreatment (pasteurization) to those sausages and at the end of prosess provi-
ding a product which has quality and standart was aimed. In this research, according to preexperiments best
results was determined at the commercial mixture of lactobacilli-micrococcus and this group was called as
control group (without starter), at the end three days production period, the counts of total acrob bacteria, mic-
rococcus, lactobacillus, proteolitic microorganisms and coliform was examined the analysises of pH, humidity,
water activity, titratable acid (% lactic acid), nitrit, fat and salt and sensory evaluation of these samples was ac-
hieved. Finaly, fermented sausages with starter culture that are heated on the second day of fermentation and
after are placed in to the drying for one day, have determined to offer for sale and consubtion in terms of re-
gulations and standarts.

Ozet: Bu aragtirmada starter kiiltiir kullanarak iiretilen sucuklara istenilen 6zellikler kazandirildiktan
sonra 1s1l iglem (pastorizasyon) uygulayarak, kaliteli ve standart iiriin elde etmek amaglandi. Caligmada kont-
rol grubu (startersiz) kargisinda, 6n deneme sonuglarina gore en iyi sonucu veren laktobasil-mikrokok karigi-
mu ticari starter kiiltiirler deneme grubu olarak alinip, bunlarin 1sil iglem uygulamast ile birlikte Tiirk fermen-
te sucugu iiretiminde kullamlabilirligi; 3 giinliik iiretim periyodu siiresince genel aerob bakteri, mikrokok, lak-
tobasil, proteolitik mikroorganizma ve koliform mikroorganizmalanin sayimlan ile pH, rutubet, su aktivitesi,
laktik asit cinsinden titrasyon asitligi, nitrit, yag ve tuz analizleri yaminda duyusal nitelikleri agisindan ince-
lendi. Sonug olarak, iiretimde starter kiiltiir kullamip fermantasyonun ikinci giiniinde 1s1l iglem uygulayarak bir
giin kurutmaya alinan sucuklann, tiiziik ve standartlara uygun bir sekilde satiga hazir hale gelip, tiiketilebile-
cegi saptanmistir.

Giris
Fermente sucuklar ¢ig ve ¢ekilmis et ile yagin; tuz, baharat ve az miktarda da kat-

ki maddeleriyle kanigtirilip bagirsaklara doldurulmasi, belli 1s1 ve rutubet derecesinde ol-
gunlagtirilarak kurutulmasiyla elde edilen bir et mamuliidiir (44, 52). Ulkemizde fermen-

* Aragtirmacimin doktora tezinden ozetlenmigtir.
**  Uludag Universitesi Teknik Bilimler M.Y.O. Bursa.
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te sucuklar ya 1s1 islemine tabi tutulmadan direkt iiretilirler veya -son zamanlarda sikca
bagvurulan- 1s1 iglemi uygulanarak (pastorize sucuk) iiretilirler (52).

Sucuk iiretimi ve olgunlagsmasimin temelini mikroorganizmalarin islevleri olustu-
rur. Fermantasyonda olusan mikrobiyolojik ve enzimatik olaylart belli bir diizen altinda
tutmak ve rizikosuz liretim yapmak icin starter kiiltiir kullanim zorunlulugu ortaya ¢ik-
maktadir (2, 12, 20, 28, 29, 41, 45, 46). Bu amagla et iiriinlerinde starter kiiltiir kullam-
mu ile ilgili gesitli galigmalar yapilmistir (3, 5, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 19, 20, 21, 27, 29, 35,
36, 45, 46, 47). Is1 uygulamanin amac; iyi bir yap: ve tekstiire arzu edilen kalic renge
ve daha iyi bir hijyenik kaliteye sahip sucugu daha kisa siirede satisa hazir hale getir-
mektedir.

Bu ¢alismanin amaci; isletmelerde kontrollii kosullarda mevcut ticari starter kiil-
tiirleri kullanip, 1511 iglem uygulayarak, sucuk tiretim parametrelerini yerine getirip, kisa
slirede sucugu olgunlagtirarak arzu edilen kalite ve standarttaki tiriinii piyasaya sunabil-
mektir.

Materyal ve Metod

Materyal

Sucuk yapiminda kullanilan si8ir eti, sucuk yapimina kadar -18°C’de, sigir kuy-
ruk yaglari ise -12°C’de muhafaza edilmistir. On deneme sucuk hamurlarinin starter kiil-
tiir bilesim ve oranlari Tablo 1°de verilmigtir.

Sucuk yapiminda uygun teknigin belirlenmesi amaciyla 6n denemeler yapildi.
Uretilen sucuk érnekleri kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal acidan degerlendirilerek
en uygun metod segildi. On deneme bilgileri 1g13inda en iyi sonuglari veren starter kiil-
tiir karigimi kullamilarak, yan fermente-pastorize sucuk iiretimi planlandi.

Metod
Deneysel Sucuk Uretimi
Deneme grubu olarak alinan laktobasil ve mikrokok kombinasyonunu igeren ti-

Tablo 1. On deneme sucuk hamurlarinin starter kiiltiir bilegim ve oranlar

Sucuk Madde Miktar
(kg/100 kg)
1 Kontrol (K) -
2 K+Flora Carn P-2 (P. Acidilactici) 0.025
3 K+Flora Carn SL (S. Camosus+L. Pentosus) 0.05
4 K+Flora Camn SP (S.Camosus+P.Pentosaceus) 0.050
5 K+Flora Varn FF-1 (S.Xylosus+P.Pentosaccus) 0.025
6 K+Star Gold (L.Sake+S.Carnosus) 0.050
q K+BIO Start (L.Sp L 110+M.Varians M86+D.Hansenii) 0.050
8 K+AVO (Laktobasil+Mikrokok) 0.020
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cari starter kiiltiirlerin fermente sucuk yapiminda kullanilabilirlikleri, starter katkisiz su-
cuklar kontrol grubu olarak alinip; her iki grubun kimyasal, mikrobiyolojik ve {iriin ba-
zinda duyusal analizlerle karistiriimasi seklinde saptanmistir.

Dondurulmug etler ¢ozdiiriildiikten sonra yaglar ise donmusg olarak ayn ayr kiy-
ma makinesinden once 14 nolu, ardindan 3 nolu aynadan gecirildikten sonra karistirila-
rak iki ayr sucuk hamuru hazirlandi. Kontrol grubuna katkilar, deneme grubuna ise ay-
rica starter kombinasyonu katilarak ayrt ayr iri kuterlenmis emiilsiyon (hamur) haline
getirildi. Ardindan hamur, vakumlu dolum makinesinde suni bagirsaklara ayn ayn dol-
durularak kangal bigiminde baglandi. Kangallar askiya alindiktan sonra 16°C’de yakla-
sik I saat dinlendirilip daha sonra kontrollii fermantasyon odalarina alindu.

Fermantasyon iki asamada gerceklestirildi. Birinci fermantasyonda ortam sicak-
1181 25°C, bagil nem (BN) %96, hava akim hizt (HAH) 1 m/s olup, sucuklar bu agama-
da 24 saat fermantasyona tabi tutuldu. Bu siire sonunda bir grup sucufa (deneme ve
kontrol) Tablo 2'de belirtildigi gibi 1s1l islem (merkezde bir seferde kuru, yas ve tekrar
kuru hava ) uygulanirken, diger grup ise sicakhigi 24°C, bagil nemi %83 ve hava akim
hizi 0.5-1 m/s olan ikinci fermantasyon (24 saatlik) asamasina alindi. Bu arada birinci
fermantasyon (ilk 24 saat) sonunda 1s1l iglem goren sucuklar; sicakligi 18°C, bagil nemi
%60, hava akim hiz1 0.1-0.5 m/s olan kurutma odalarinda 1 giinliik bekletmeye alindi-
lar. fkinci fermantasyon agamasinin sonunda sucuklar ayni 1s1l isleme ve ardindan da ay-
n1 sekilde bir giinliik kurutma periyoduna alindilar. Toplam olarak ii¢ giin sonunda tire-
tim tamamlandi, Sucuk yapmmi aym kogullarda iki kez tekrarlandi.

Tablo 2. Isil islem parametreleri

SURE MERKEZ ISI RUTUBET ISLEM
30 dakika 50°C %70 BN On kurutma (sicak hava)
10 dakika 55-60°C %78 BN Pisirme (buhar)
15 dakika 60-65°C %83 BN Pigirme (buhar)
12 dakika 68-72°C %99 BN Pigirme (buhar)
3 dakika 68-72°C %70 BN Son kurutma (sicak hava)

Ardindan 10 dakika soguk su dusu

Ticari starter kiiltiirleri liyofilize formda, firmaca &nerilen (20 gr/100 kg) miktar-
larda sulandinlarak sucuk hamuruna katildi. Her kullanimda starter kiiltiirlerdeki aktif
mikroorganizma sayilart belirlenerek, ortalama degerler (Laktobasil 1x109 kob/g, Mik-
rokok 4x10° kob/g) bulundu.

Laboratuvar Analizleri

Mikrobiyolojik Analizler: Sucuk orneklerinin genel aerob bakteri sayisinin sap-
tanmasinda. Plate Count Agar (Oxoid CM 325) besi yeri kullanild1 (16). Patojen olma-
yan stafilakok-mikrokok sayiminda, Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 85) besi yeri kulla-
nildi (16). Laktobasil sayim1 amaciyla Rogosa Agar (Oxoid PM 221) besi yeri kullanil-
di1 (17, 33). Proteolitik mikroorganizmalarin sayimu icin %3 jelatin (Oxoid 18) ilave edil-
mis Nutrient Agar (Oxoid CM 3) kullamldi (16, 34). Koliform grubu mikroorganizma-
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larin saymmu igin Violet Red Bile Agar (Oxoid CM 107) besi yeri kullanildi (16) ve ayrni-
ca IMVIC testleri uygulandi (15, 16, 17).

Kimyasal Analizler: Sucuk drneklerinin pH's: fisher scientific -accumet model
10- dijital pH metrede okundu (23). Orneklerin % nem miktarlari, 125°C"de sabit tarti-
ma gelene kadar kurutulmas: ilkesine dayanarak saptandi (1). Su aktivitesinin belirlen-
mesinde Luft, GmbH Stuttgart firmasinin A-Wert Messen adli su aktivite dlcer cihazi
kullanilarak Yildirim’in (52) onerdigi sekilde yapildi. Sucuk drneklerinde laktik asit cin-
sinden titrasyon asitliginin saptanmasi, Paneras ve Bloukas’in (31) gelistirdigi yonteme
gore voliimetrik olarak saptandi. Sucuklarda nitrit miktarinin belirlenmesinde Yildi-
rim’in (52) 6nerdigi metottan yararlanildi. Analizlerde Hitachi U-2000 spektrofotomet-
re kullanildi. Orneklerin yag tayini Soxhelet Henkel yontemine gore yapildi (52). Ornek-
lerin tuz miktar1 modifiye Mohr yontemine gore saptandi (42).

Duyusal Analizler: Sucuk numunelerinin organoleptik muayenelerinin degerlen-
dirilmesinde Reuter tarafindan yayinlanan metodun (32), yerli sucuklarimizin dzellikle-
rine modifiye edilmis sekli kullanildi (43, 50, 51).

Bulgular

On Deneme Bulgulari

On denemelerde yapilan 8 farkli sucuk 6reginin 1 ile 4 giinliik iiretim periyodu
stiresince 7 ile 9 farkl: analiz noktasinda; tiim pH ve rutubet profilleri ¢ikarilirken, orga-
noleptik muayeneleri yapildi. Ayrica bazi sucuklarda (1, 6, 7, 8 nolu ¢rnekler) bakteri-
yolojik analizler gerggklestirildi. Elde edilen pH, rutubet ve duyusal analiz sonuglari tab-
lo 3’de, mikrobiyolofik analiz sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir. Tablo 3’de goriildiigii gi-
bi, 8 farkli sucuk 6rneginin 3 giinliik tiretim sonunda pH degerleri 4.92 ile 5.59 arsinda
degisirken, 1s1l iglem gorenlerde artarak 5.08 ile 5.76 arasinda bulundu. Orneklerin tama-
minda, 0. giinde en yiiksek % nem degerleri saptanirken, zamana bagl olarak diisme
gozlendi.

Degerlendirmeler neticesinde starter kiiltiirlerin kullamldig: 6rneklerin pH geli-
simlerinin ve nem azalmalarinin fermente sucuklar igin istenilen diizeylerde oldugu, %
nem igeriginin dzellikle 8 nolu pismemis 6rnekte 3. giin %40.8, pismis ornekte 2. giin
%40 degerlerine indigi belirlendi.

Tablo 4’te verilen mikrobiyolojik analiz sonuclan incelendiginde; hemen tiim
gruplarda fermentasyon siiresince, baglangi¢ asamasina gore toplam mikroorganizma sa-
yilarinda artig goriildii. Fermentasyon siiresince laktobasillerde siirekli artis goriiliirken,
proteolitik bakterilerin sayisinda diisme saptandi. Koliform bakteri sayilarinda fazla bir
degisiklik goriilmezken, kismen azalmalar tesbit edildi. Tiim orneklerde E. coli pozitif
bulunurken, 1s1l iglem neticesinde E. coli'nin inaktive oldugu tesbit edildi. Yine fermen-
tasyon siiresince; her drnekte 1s1l iglem sonucunda bakteri sayilarinin, 1s1l iglem gérme-
yenlere nazaran 101 ila 104 kadar daha azaldig: saptandi.

Deneme Bulgular:

Sucuklar Materyal ve Metod Béliimii'nde belirtildigi gibi yapilmg ve iiretimin 13
farkli noktasinda pH, rutubet ile genel aerobik bakteri, laktobasil, mikrokok, koliform,
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Tablo 4. On deneme mikrobiyolojik analiz sonuglari (Kob/g)

Toplam Laktik Mikrokok

Gin | Numunme |Mikroorganizma | Koliform | E.coli |Mikroorganizma | Stafilakok | Proteolitik
0 |Kismer 27x10° [86x10°| Poztif | 7.0x10° [6.0x10* 1.9x10
0 |SGumr | 48x10° |58x10°| Poztif | 40x10° [74x10°| 3.0x10°
0 |BIOuumer | 1.0x10° |49x10°| Poztif | 13x10° [8.6x10%| 3.2x10°
0 |AVOmume| 3.1x10° [42x10°| Poztif | 86x10° [58x10%| 29x10°
1 |Kp 29x10* | Yok | Negatif | 3.1x10* [2.1x10*| 1.0x10*
1 |[SG, 36x10*° | Yok | Negatif | 40x10* [48x10°| 7.2x10°
1 |BIO, 86x10* | Yok | Negatif | 41x10° [12x10°| 5.1x10°
1 |AVO, 43x10* | Yok | Negatif | 45x10> [8.1x10*| 24x10°
2 |K 1.5x10° |24x10°| Poztif | 2.5%x10" [4.6x10°| 2.0x10°
2 |SG 3.6x10° [6.6x10*| Poztif | 3.7x10® |2.7x10°| 1.0x10°
2 |BIO 3.0x10° [7.5x10*| Poztif | 3.9x10® [26x10°| 1.2x10°
2 |AVO 32x10° |48x10*| Poztif | 42x10° |1.1x10°| 8.5x10*
2 % 19x10° | Yok | Negatif | 74x10*° |6.5x10°| 28x10°
2 [SG, 67x10° | Yok | Negatif | 1.4x10° [22x10*| 8.7x10°
2 |BIO, 81x10° | Yok | Negatif | 14x10° [2.0x10* 7.5x10?
2 |AVO, 1.8x10° | Yok | Negatif | 1.6x10° |86x10°| 2.6x10°
3 |K 84x10® [7.1x10*| Poztif | 8.1x10" [1.7x10°| 1.1x10*
3 [SG 32x10° |5.4x10*| Poztif | 29x10° |7.9x10°| 7.9x 10°
3 |BIO 28x10° [6.1x10*| Poztif | 13x10° [65x10°| 68x10°
3 |Avo 29x10° [3.9x10*| Poztif | 2.1x10° |42x10°| 3.1x 10
3 K, 47x10° Yok | Negatif | 12x10* [82x10*| 7.7x 10
3 [SG, 7.1x10° | Yok | Negatif | 23x10° [6.1x10°| 3.8x10°
3 |BIO, 83x10° | Yok | Negatif | 22x10* [9.0x10°| 23x10?
3 |AVO, 27x10° | Yok | Negatif | 24x10* [3.2x10°| 7.5x 10"
4 |K 51x10" |4.6x10*| Poztif | 5.1x10° |3.1x10*| 6.5x10°
4 |(SG 62x10° [3.0x10*| Poztif | 15x10° |7.2x10*| 1.2x10°
4 |BIO 43x10° [3.4x10*| Poztif | 7.9x10" [83x10*| 87x10?
4 |AVO 76x10° [1.2x10*| Poztif | 1.1x10° |4.1x10*| 2.4x 107
4 & 15x10* | Yok | Negatif | 18x10* |7.9x10'| 1.0x10?
4 |[SG, 16x10° | Yok | Negatif | 3.2x10° [45x10%| 7.8x10!
4 |BIO, 48x10* | Yok | Negatf| 83x10* |64x10%| 63x 10
4 |AVO, 82x10* | Yok | Negatif | 1.5x10° |2.1x10*(<1.0x10'

K = 1 Nolu sucuk ornegi BIO = 7 Nolu sucuk éregi p=Isil iglem gérmiis

SG= 6 Nolu sucuk 6rnegi AVO = 8 Nolu sucuk 6rmegi
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E. coli ve proteolitik bakteri sayimlan ile bazi asamalarda laktik asit cinsinden titrasyon
asitligi, nitrit, su aktivitesi, yag ve iirlin bazinda tuz ile duyusal analizleri yapilmistir.

Mikrobiyolojik Analiz Bulgular:

Tablo 5'te goriildiigii gibi fermentasyon agamasinda total germ’de artig (107-108
kob/g) ancak 1si1l islem sonucunda mikrobiyel sayim sonuglarinda bir diisme oldugu
(104-105 kob/g) saptandi. 48 saatlik fermentasyon sonunda mikrokok sayisinda Tablo
5'te goriildiigii gibi azalma oldugu (2.7x10* kob/g’dan 8.0x103 kob/g’a) saptandi. Ha-
murda 1.4x10% kob/g iken, 48 saat i¢inde bir artig oldugu ve fermentasyon sonunda lak-
tik asit bakteri sayisinin 8.7x107 kob/g’a ulagtig1 saptandi. Tablo 5’1 inceledigimizde, to-
tal germ de oldugu gibi burada da 1sil islem sonras: mikrobiyel sayim sonuglarinda azal-
ma (8.6x102 kob/g) goriiliirken, 24 saatlik kurutma periyodu sonucunda mikroorganiz-
ma sayilarinin tedricen arttir (2.1x103 kob/g) saptandi. Fermentasyon siiresince starter-
li grubun proteolitik mikroorganizma sayisinda siirekli bir diisme (2.1x10% kob/g dan
1.0x103 kob/g a) gdzlenirken, 151 islem sonucunda proteolitik mikroorganizmalarin bii-
yiik dlciide azaldig1 (9.0x10! kob/g) ve kurutma periyodu neticesinde 10! kob/g’in alt-
na indigi saptandi. Kontrol grubunda ise fermentasyon siiresince proteolitiklerde kayda
deger bir azalma goriilmezken, 1sil islem neticesinde sayilarinin azaldig1 (6.6x 107 kob/g)
goriildii. Tablo 5’ten fermentasyon basi ve sonu itibariyle koliform mikroorganizmalar
incelendiginde 105 kob/g civarinda oldugu ancak, 1sil islem neticesinde bunlarin tama-
men inaktive oldugu saptandi. IMVIC testi sonuglaria gore; fermentasyon sonu ornek-
lerde E. coli pozitif iken, 1s1] islem sonucunda E. coli'nin inaktive oldugu saptandi.

Kimyasal Analiz Bulgulan

Tablo 6 incelendiginde iiretim giinii (0. giin) pH degerinin 5.88 oldugu goriilmek-
tedir. 1. giin 6rneklerin pH degerleri 5.25'e kadar diistii. 2. giinde ise pH daki diisme ¢ok
hizhdir ve 4.95'e inmistir. Isil iglem sonrasi artan pH (5.05), kurutma neticesinde 5.00
diizeyinde bulundu. Kontrol grubunda fermentasyon sonu itibariyle arzu edilen pH dii-
slistiniin saglanamadig: (5.35) goriildii. Tablo 6’da goriildiigi gibi 1. giin %46.8 olan ru-
tubet miktari, 2. giin 151 islem goren sucuklarda %39.5'e diiserken, bu oranin 24 saatlik
kurutma periyodu sonunda %37. 1'e indigi belirlendi. Kontrol grubunda ise ayni zaman-
daki dlciimler %47.4, %40.5 ve %38 olarak bulundu. Kontrol grubu sucuklara gore star-
terli sucuklarda % asitlik degerlerinin fermentasyon siiresince daha fazla artis gosterdi-
gi saptandi. Orneklerden alinan numunelerin nitrit tayininde, Tablo 6'da belirtildigi gibi
spektrofotometre de nitrit miktarlar dikkate alinacak degerlerde bulunmadi. Kontrol su-
cuklan ile starterli sucuklarin duyusal muayeneleri incelendiginde, en yiiksek puanlan
starterli grubun aldigi goriilmiistiir.

Tartisma ve Sonucg

On deneme sonuglar incelendiginde, kontrol sucuklarinin pH degisimi fermente
sucuklar icin istenilen diizeylerde bulunmadi. Bu durum sucuk hamurundaki dogal lak-
tik asit bakteri florasinin, kontrollii kogullarda kisa siirede istenilen pH degerlerini sag-
layamayaca@inin gostergesi olarak yorumlandi. Fermentasyon isleminin bitiminde pH
degerinin 5.0 diizeylerine inmesi gerekir ki, (baz: fibrilik proteinlerin izoelektrik nokta-
sina erigilerek) yapisal olusum kontrol altinda gelisir ve iiriin stabil bir hale gelir (30,
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Yiiksek Ist Uygulamas: ile Uretilen “Tiirk Sucuklarinda™ Starter Kiiltiir Kullanimi
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26 N. FiLiZ

31). Starterli gruplarda bu degere yaklagildig: goriilmektedir. Isil iglem goren sucuklar-
daki hafif pH artiginin izoelektrik nokta yiikselmesine bagh olarak meydana geldigi sap-
tanmistir.

Deneme sonuglarini inceledigimizde, starterli grubun pH analizinde 2. giin (48
saat) sonunda izoelektrik noktaya inildigini (pH 4.95), yani kurutma periyoduna gegile-
bilecegini goriiyoruz. Dolayisiyla bu sucuklarda fermentasyonun 2. giinii 1s1l islem uy-
gulanmasinin; kurutmay: hizlandirmak ve kivam kazandirmak agisindan higbir sakinca-
s1 olmadig gibi, yerinde bir uygulama oldugu sdylenebilir. Nitekim 1s1l iglem neticesin-
de (pH 5.05) ve iirlin bazinda (pH 5.00) dl¢iilen pH degerlerinin, literatiir bulgularina gé-
re fermente sucuklar icin verilen pH degerlerine uydugu goriilmektedir (22, 24, 31). Ru-
tubet oranlarina bakildiginda 2. giin 151l islem géren sucuklarda starterli grubun %39.5'e
diismesi arzu edilen bir sonugtur. Bu sonug, gerek standart ve gerekse tiiziik tarafindan
getirilen %40 rutubet sinirlamasinin altina ii¢ giinde inildigini gosterirken, nem kaybinin
bu konuda yapilmig bazi aragtirmalardan daha kisa siirede gerceklestigi tesbit edildi (46,
47). Ayrica 24 saatlik kurutma sonunda bu deger %37.1'e kadar inebilmektedir. Vural’in
calismasinda (46), bu nem kaybimi fermentasyonun yedinci giintinde sagladig: goriil-
miistiir. Laktik asit miktarinin liretim stiresince artmasi, pH azalmasiyla orantisal benzer-
likler gostermektedir. Isil iglemin sucukta daha iyi bir renk ve stabilite sagladigini sap-
tarken, literatiirlerle (6, 10, 18, 25, 28, 30, 49) uyum sagladig: goriilmektedir. Ayrica 1s1l
islem sucukta kismi denatiirasyon baslatirken, sucugun daha iyi bir kivam kazandig: ve
hatta sucuk aromasi iizerinde olumlu katkis: bulundugu saptanmustir (4, 7, 10, 18, 25, 26,
39, 40, 48).

Nitrit analizinde spektrofotometrede énemsiz degerlerin bulunmasi; nitritin tama-
ma yakin kisminin yikimlandigini ve nitrosomyoglobine déniisiimiiniin azami diizeyde
oldugunu gostermesi acgisindan yararli bulunmustur. Isil igslem uygulamasiyla (merkezde
68°C) birlikte hemen tiim mikroorganizma sayilarinda azalma goriiliirken, E. coli'nin ve
diger patojen mikroorganizmalarin inaktive oldugu saptandi. Bu bulgular bazi arastirma-
cilann sonuglartyla benzerlik gostermektedir (7, 18, 38, 39, 52).

Isil islem sonunda canli kalabilen mikroorganizmalarin tiremelerinin, sucuklarin
1s1 isleminden hemen sonra sogutulmasiyla engellenmesi ve soguk sartlarda depolanma-
s1, sucuk iiretiminde 1s1l uygulamayi cazip hale getirmektedir. Ayni zamanda olgunlasma
siiresinin de ¢ok kisalmast, 6zellikle ekonomik agidan bu tiir sucuk iiretimini ¢ekici kil-
maktadir. Ayrica igletmelerde kullanilan gesitli ticari starter kiiltiirlerin (siit asidi bakte-
rileri), fermentasyonun ilerleyen giinlerinde ortaya koyabilecegi eksimsi lezzetinin, 1s1l
islem uygulamas: ile 6nlendigi goriildii.

Kontrol sucuklan ile starterli sucuklarin duyusal muayeneleri karsilastirildiginda
tiim kriterler acisindan starterli sucuklarin daha iyi sekil, renk, yag dagilist, kivam, koku
ve lezzet gosterdigi saptandi.

Sonug olarak tiretimde starter kiiltiir katip; fermentasyonun ikinci giintinde 1s1l ig-
lem uygulanan ve bir giin kurutulan sucuklann, tiiziik ve standartlara uygun bir sekilde
satiga hazir hale gelerek tiiketilebilecegi belirlendi. '
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