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YÜKSEK ISI UYGULAMASI İLE ÜRETİLEN "TÜRK SUCUKLARINDA" 
STARTER KÜLTÜR K U L L A N I M I ÜZERİNE ARAŞTIRMALAR* 

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 arc gained desired 
spesifications after that using heattrcatmem (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 preex peri men ts 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 aerob 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. 

Özet: Bu araştırmada starter kültür kullanarak üretilen sucuklara istenilen özellikler kazandırıldıktan 
sonra ısıl işlem (pastörizasyon) uygulayarak, kaliteli ve standart ürün elde etmek amaçlandı. Çalışmada kont­
rol grubu (startersiz) karşısında, ön deneme sonuçlarına göre en iyi sonucu veren laktobasil-mikrokok karışı­
mı ticari starter kültürler deneme grubu olarak alınıp, bunların ısıl işlem uygulaması ile birlikte Türk fermen­
te sucuğu üretiminde kullanılabilirliği; 3 günlük üretim periyodu süresince genel aerob bakteri, mikrokok. lak-
tobasil, proteolitik mikroorganizma ve koliform mikroorganizmaların sayımları ile pH, rutubet, su aktivitesi, 
laktik asit cinsinden titrasyon asitliği, nitrit, yağ ve tuz analizleri yanında duyusal nitelikleri açısından ince­
lendi. Sonuç olarak, üretimde starter kültür kullanıp fermantasyonun ikinci gününde ısıl işlem uygulayarak bir 
gün kurutmaya alman sucukların, tüzük ve standartlara uygun bîr şekilde satışa hazır hale gelip, tüketilebile-
ceği saptanmıştır. 

Fermente sucuklar çiğ ve çekilmiş et ile yağın; tuz, baharat ve az miktarda da kat­
kı maddeleriyle karıştırılıp bağırsaklara doldurulması, belli ısı ve rutubet derecesinde ol-
gunlaştırılarak kurutulmasıyla elde edilen bir et mamulüdür (44, 52). Ülkemizde fermen-

Nejlet FİLİZ** 

G i r i ş 

* Araştırmacının doktora tezinden özetlenmiştir. 
** Uludağ Üniversitesi Teknik Bilimler M.Y.O. Bursa. 



18 N. FİLİZ 

te sucuklar ya ısı işlemine tabi tutulmadan direkt üretilirler veya -son zamanlarda sıkça 
başvurulan- ısı işlemi uygulanarak (pastörize sucuk) üretilirler (52). 

Sucuk üretimi ve olgunlaşmasının temelini mikroorganizmaların işlevleri oluştu­
rur. Fermantasyonda oluşan mikrobiyolojik ve enzimatik olayları belli bir düzen altında 
tutmak ve rizikosuz üretim yapmak için starter kültür kullanım zorunluluğu ortaya çık­
maktadır (2, 12, 20, 28, 29, 41, 45, 46). Bu amaçla et ürünlerinde starter kültür kullanı­
mı ile ilgili çeşitli çalışmalar yapılmıştır (3, 5, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 19,20,21,27, 29, 35, 
36, 45, 46, 47). Isı uygulamanın amacı; iyi bir yapı ve tekstüre arzu edilen kalıcı renge 
ve daha iyi bir hijyenik kaliteye sahip sucuğu daha kısa sürede satışa hazır hale getir­
mektedir. 

Bu çalışmanın amacı; işletmelerde kontrollü koşullarda mevcut ticari starter kül­
türleri kullanıp, ısıl işlem uygulayarak, sucuk üretim parametrelerini yerine getirip, kısa 
sürede sucuğu olgunlaştırarak arzu edilen kalite ve standarttaki ürünü piyasaya sunabil­
mektir. 

M a t e r y a l ve M e t o d 

Materyal 

Sucuk yapımında kullanılan sığır eti, sucuk yapımına kadar -18°C'dc, sığır kuy­
ruk yağlan ise -12°C'de muhafaza edilmiştir. Ön deneme sucuk hamurlarının starter kül­
tür bileşim ve oranları Tablo 1 "de verilmiştir. 

Sucuk yapımında uygun tekniğin belirlenmesi amacıyla ön denemeier yapıldı. 
Üretilen sucuk örnekleri kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal açıdan değerlendirilerek 
en uygun metod seçildi. Ön deneme bilgileri ışığında en iyi sonuçlan veren starter kül­
tür karışımı kullanılarak, yan fermente-pastörize sucuk üretimi planlandı. 

Metod 

Deneysel Sucuk Üretimi 

Deneme grubu olarak alınan laktobasil ve mikrokok kombinasyonunu içeren tt-

Tablo 1. Ön deneme sucuk hamurlarının starter kültür bileşim ve oranlan 

Sucuk Madde M i k t a r 
(kg/100 kg) 

1 Kontrol (K) -

2 K+Flora Cam P-2 (P. Acidilactici) 0.025 

3 K+Flora Cam SL (S. Carnosus+L. Pentosus) 0.05 

4 K+Flora Cam SP {S.Carnosus+P.Pentosaceus) 0.050 

5 K+Flora Vam FF-1 (S.Xylosus+P.Pentosaceus) 0.025 

6 K+Star Gold (L.Sake+S.Carnosus) 0.050 

7 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 kültürlerin fermente sucuk yapımında kullanılabilirlikleri, starter katkısız su­
cuklar kontrol grubu olarak alınıp; her iki grubun kimyasal, mikrobiyolojik ve ürün ba­
zında duyusal analizlerle karıştırılması şeklinde saptanmıştır. 

Dondurulmuş etler çözdürüldükten sonra yağlar ise donmuş olarak ayrı ayrı kıy­
ma makinesinden önce 14 nolu, ardından 3 nolu aynadan geçirildikten sonra karıştırıla­
rak iki ayrı sucuk hamuru hazırlandı. Kontrol grubuna katkılar, deneme grubuna ise ay­
rıca starter kombinasyonu katılarak ayrı ayrı iri kuterlenmiş emülsiyon (hamur) haline 
getirildi. Ardından hamur, vakumlu dolum makinesinde suni bağırsaklara ayrı ayrı dol­
durularak kangal biçiminde bağlandı. Kangallar askıya alındıktan sonra 16°C'de yakla­
şık 1 saat dinlendirilip daha sonra kontrollü fermantasyon odalarına alındı. 

Fermantasyon iki aşamada gerçekleştirildi. Birinci fermantasyonda ortam sıcak­
lığı 25°C, bağıl nem (BN) %96, hava akım hızı (HAH) 1 m/s olup, sucuklar bu aşama­
da 24 saat fermantasyona tabi tutuldu. Bu süre sonunda bir grup sucuğa (deneme ve 
kontrol) Tablo 2'de belirtildiği gibi ısıl işlem (merkezde bir seferde kuru, yaş ve tekrar 
kuru hava ) uygulanırken, diğer grup ise sıcaklığı 24°C, bağıl nemi %83 ve hava akım 
hızı 0.5-1 m/s olan ikinci fermantasyon (24 saatlik) aşamasına alındı. Bu arada birinci 
fermantasyon (ilk 24 saat) sonunda ısıl işlem gören sucuklar; sıcaklığı I8°C, bağıl nemi 
%60, hava akım hızı 0.1-0.5 m/s olan kurutma odalarında 1 günlük bekletmeye alındı­
lar, ikinci fermantasyon aşamasının sonunda sucuklar aynı ısıl işleme ve ardından da ay­
nı şekilde bir günlük kurutma periyoduna alındılar. Toplam olarak üç gün sonunda üre­
tim tamamlandı. Sucuk yapımı aynı koşullarda iki kez tekrarlandı. 

Tablo 2. Isıl işlem parametreleri 

S Ü R E M E R K E Z I S I R U T U B E T İ Ş L E M 

30 dakika 50°C %70 BN Ön kurutma {sıcak hava) 

10 dakika 55-60°C %78 BN Pişirme (buhar) 

15 dakika 60-65 a C %83 B N PİŞİrme (buhar) 

12 dakika 68-72°C %99 BN Pişirme (buhar) 

3 dakika 6X-72°C %70 BN Son kurutma (sıcak hava) 

Ardından 10 dakika soğuk su duşu 

Ticari starter kültürleri liyofilize formda, firmaca önerilen (20 gr/100 kg) miktar­
larda sulandırılarak sucuk hamuruna katıldı. Her kullanımda starter kültürlerdeki aktif 
mikroorganizma sayıları belirlenerek, ortalama değerler {Laktobasil l x l 0 6 kob/g, Mik­
rokok 4 x l 0 6 kob/g) bulundu. 

Laboratuvar Analizleri 

Mikrobiyolojik Analizler: Sucuk örneklerinin genel aerob bakteri sayısının sap­
tanmasında, Plate Count Agar (Oxoid CM 325) besi yeri kullanıldı (16). Patojen olma­
yan stafılakok-mikrokok sayımında, Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 85) besi yeri kulla­
nıldı (16). Laktobasil sayımı amacıyla Rogosa Agar (Oxoid PM 221) besi yeri kullanıl­
dı (17, 33). Proteolitik mikroorganizmaların sayımı için %3 jelatin (Oxoid 18) ilave edil­
miş Nutrient Agar (Oxoid CM 3) kullanıldı (16, 34). Koliform grubu mikroorganizma-
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ların sayımı için Violet Red BÜe Agar (Oxoid CM 107) besi yeri kullanıldı (16) ve ayrı­
ca IMVIC testleri uygulandı (15, 16, 17). 

Kimyasal Analizler: Sucuk örneklerinin pH'sı fisher scientific -accumet model 
10- dijital pH metrede okundu (23). Örneklerin % nem miktarları, 125°C'de sabit tartı­
ma gelene kadar kurutulması ilkesine dayanarak saptandı (1). Su aktivitesinin belirlen­
mesinde Luft, GmbH Stuttgart firmasının A-Wert Messen adlı su aktivite ölçer cihazı 
kullanılarak Yıldınm'ın (52) önerdiği şekilde yapıldı. Sucuk örneklerinde laktik asit cin­
sinden titrasyon asitliğİnin saptanması, Paneras ve Bloukas'ın (31) geliştirdiği yönteme 
göre volümetrik olarak saptandı. Sucuklarda nitrit miktarının belirlenmesinde Yıldı­
nm'ın (52) önerdiği metottan yararlanıldı. Analizlerde Hitachi U-2000 spektrofotomet-
re kullanıldı. Örneklerin yağ tayini Soxhelet Henkel yöntemine göre yapıldı (52). Örnek­
lerin tuz miktarı modifiye Mohr yöntemine göre saptandı (42). 

Duyusal Analizler: Sucuk numunelerinin organoleptik muayenelerinin değerlen­
dirilmesinde Reuter tarafından yayınlanan metodun (32), yerli sucuklarımızın özellikle­
rine modifiye edilmiş şekli kullanıldı (43, 50, 51). 

B u l g u l a r 

ö n Deneme Bulguları 

Ön denemelerde yapılan 8 farklı sucuk örneğinin 1 ile 4 günlük üretim periyodu 
süresince 7 ile 9 farklı analiz noktasında; tüm pH ve rutubet profilleri çıkarılırken, orga­
noleptik muayeneleri yapıldı. Ayrıca bazı sucuklarda (1, 6, 7, 8 nolu Örnekler) bakteri­
yolojik analizler gerçekleştirildi. Elde edilen pH, rutubet ve duyusal analiz sonuçları tab­
lo 3'de, mikrobiyolojik analiz sonuçları Tablo 4'de verilmiştir. Tablo 3'de görüldüğü gi­
bi, 8 farklı sucuk örneğinin 3 günlük üretim sonunda pH değerleri 4.92 ile 5.59 arsında 
değişirken, ısıl işlem görenlerde artarak 5.08 ile 5.76 arasında bulundu. Örneklerin tama­
mında, 0. günde en yüksek % nem değerleri saptanırken, zamana bağlı olarak düşme 
gözlendi. 

Değerlendirmeler neticesinde starter kültürlerin kullanıldığı örneklerin pH geli­
şimlerinin ve nem azalmalarının fermente sucuklar için istenilen düzeylerde olduğu, % 
nem içeriğinin özellikle 8 nolu pişmemiş Örnekte 3. gün %40.8, pişmiş örnekte 2. gün 
%40 değerlerine indiği belirlendi. 

Tablo 4'te verilen mikrobiyolojik analiz sonuçlan incelendiğinde; hemen tüm 
gruplarda fermentasyon süresince, başlangıç aşamasına göre toplam mikroorganizma sa­
yılarında artış görüldü. Fermentasyon süresince laktobasülerde sürekli artış görülürken, 
proteolitik bakterilerin sayısında düşme saptandı. Koliform bakteri sayılarında fazla bir 
değişiklik görülmezken, kısmen azalmalar tesbit edildi. Tüm Örneklerde E. coli pozitif 
bulunurken, ısıl işlem neticesinde E. coli'nin inaktive olduğu tesbit edildi. Yine fermen­
tasyon süresince; her örnekte ısıl işlem sonucunda bakteri sayılarının, ısıl işlem görme­
yenlere nazaran 101 ila 104 kadar daha azaldığı saptandı. 

Deneme Bulguları 

Sucuklar Materyal ve Metod Bölümü'nde belirtildiği gibi yapılmış ve üretimin 13 
farklı noktasında pH, rutubet ile genel aerobik bakteri, laktobasil, mikrokok, koliform, 
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Tablo 4. Ön deneme mikrobiyolojik analiz sonuçlan (Kob/g) 

Gün Numune 
Toplam 

Mikroorganizma Koüform E. coli 
Laktik 

Mikroorganizma 
Mikrokok 
Stafilakok Proteolitık 

0 KH*mur 2.7 x 10b 8.6 x 10s Pozitif 7.0 x 104 6.0 x 104 1.9 X İO6 

0 4.8 x İO6 5 . 8 x l O s Pozitif 4.0 x 106 7.4 x İO6 3.0 x İO3 

0 B l O t a r 1.0 x 107 4.9 x İO3 Pozitif 1.3 x İO6 8.6x10* 3.2 x İO3 

0 AVOHiımn- 3.1 x İO6 4.2 x İO5 Pozitif 8.6 x İO3 5.8 x İO6 2 . 9 x l O s 

1 K p 2.9 x 104 Yok Negatif 3.1 x IO 2 2.1 x l 0 2 L 0 x İO4 

1 SGp 3.6 x 104 Yok Negatif 4.0 x İO2 4.8 x İO5 7.2 x İO3 

1 BIOp 8.6 x 104 Yok Negatif 4.1 x İO2 1.2 x İO5 5.1 x İO3 

1 AVOp 4.3 x 104 Yok Negatif 4.5 x İO2 8.1 x İO4 2.4 x İO3 

2 K 1.5 x İO8 2.4 x 10J Pozitif 2.5 x İO7 4.6 x İO3 2.0 x l 0 3 

2 S G 3.6 x İO9 6.6 x ! 0 4 Pozitif 3.7 x İO8 2.7 x 106 1.0 x IO 3 

2 BIO 3.0 x İÖ9 7.5 x 104 Pozitif 3.9 x İO8 2.6 x 106 1.2 x l 0 5 

2 A V O 3.2 x1i) 9 4.8x10 4 Pozitif 4 .2x10 8 1.1 x 106 8.5 x İO4 

2 Kp 1.9 x İO3 Yok Negatif 7.4 x İO2 6.5 x İO3 2.8 x İO3 

2 SGp 6.7 x 106 Yok Negatif 1.4 x l 0 3 2.2 x 104 8.7 x İO2 

2 BIOp 8.1 x ! 0 s Yok Negatif 1.4 x İO3 2.0x10 4 7.5 x İO2 

2 AVOp 1.8x1u 6 Yok Negatif 1.6 x l 0 3 8.6 x İO3 2.6 x IO 2 

3 K 8.4 x 108 7.1 x ! 0 4 Pozitif 8.1 x İO7 1.7 x İO5 1.1 x İO4 

3 SG 3.2 x İO9 5.4 x l 0 4 Pozitif 2.9 x İO9 7.9 x İO3 7.9 x İO3 

3 BIO 2.8 x 109 6.1 x 104 Pozitif 1.3 x İO9 6.5 x İO3 6.8 x İO3 

3 A V O 2.9 x 109 3.9 x l 0 4 Pozitif 2.1 x İO9 4.2 x İO 3 3.1 x l 0 3 

3 Kp 4.7 x 103 Yok Negatif 1.2 x İO4 8.2 x İO2 7.7 x İO2 

3 SGp 7.1 x l 0 6 Yok Negatif 2.3 x İO4 6.1 x İO3 3.8 x İO2 

3 BIOp 8.3 x İO3 Yok Negatif 2.2 x İO4 9.0 x l 0 3 2.3 x İO 2 

3 AVOp 2.7 x 106 Yok Negatif 2.4 x İO4 3.2 x l 0 3 7.5 x İO1 

4 K 5.1 x 107 4.6 x l 0 4 Pozitif 5.1 x İO6 3.1 x İO 4 6.5 x İO3 

4 SG 6.2 x 109 3.0 x l 0 4 Pozitif 1.5 x 108 7.2 x İO 4 1.2 x İO3 

4 BIO 4.3 x 108 3.4x10 4 Pozitif 7.9 x İO7 8.3 x İO 4 8.7 x 102 

4 A V O 7.6 x İO8 1.2 x ! 0 4 Pozitif 1.1 x İO8 4.1 x l 0 4 2.4 x 102 

4 Kp 1.5 x 104 Yok Negatif 1.8 x İO2 7.9x10* 1.0 x İO2 

4 SGp 1.6 x 105 Yok Negatif 3.2x İO3 4.5 x İO2 7.8 x 10' 
4 BIOp 4,8 x 104 Yok Negatif 8.3 x İO2 6.4 x 1 u 2 6.3 x İO1 

4 AVOp 8.2 x 104 Yok Negatif 1.5 x l 0 3 2.1 x İO2 <1.0 x İO1 

K = 1 Nolu sucuk örneği BIO = 7 Nolu sucuk örneği p= Isıl İşlem görmüş 
SG = 6 Nolu sucuk örneği AVO = 8 Nolu sucuk örneği 
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E. coli ve proteolitik bakteri sayımları ile bazı aşamalarda laktik asit cinsinden ütrasyon 
asitliği, nitrit, su aktivitesi, yağ ve ürün bazında tuz ile duyusal analizleri yapılmıştır. 

Mikrobiyolojik Analiz Bulguları 
Tablo 5'te görüldüğü gibi fermentasyon aşamasında total germ'de artış (10 7-10 8 

kob/g) ancak ısıl işlem sonucunda mikrobiyel sayım sonuçlarında bir düşme olduğu 
CI O4-105 kob/g) saptandı. 48 saatlik fermentasyon sonunda mikrokok sayısında Tablo 
5'te görüldüğü gibi azalma olduğu (2.7x1ü 4 kob/g'dan 8.0xl0 3 kob/g'a) saptandı. Ha­
murda 1.4x104 kob/g iken, 48 saat içinde bir artış olduğu ve fermentasyon sonunda lak­
tik asit bakteri sayısının 8.7x107 kob/g'a ulaştığı saptandı. Tablo 5'i incelediğimizde, to­
tal germ de olduğu gibi burada da ısıl işlem sonrası mikrobiyel sayım sonuçlarında azal­
ma (8.6xl0 2 kob/g) görülürken, 24 saatlik kurutma periyodu sonucunda mikroorganiz­
ma sayılarının tedricen arttığı (2.1xl0 3 kob/g) saptandı. Fermentasyon süresince starter-
li grubun proteolitik mikroorganizma sayısında sürekli bir düşme (2.1x1ü 4 kob/g dan 
1.0xl03 kob/g a) gözlenirken, ısıl işlem sonucunda proteolitik mikroorganizmaların bü­
yük ölçüde azaldığı (9.0x1ü 1 kob/g) ve kurutma periyodu neticesinde 101 kob/g'in altı­
na indiği saptandı. Kontrol grubunda ise fermentasyon süresince proteolitiklerdc kayda 
değer bir azalma görülmezken, ısıl işlem neticesinde sayılarının azaldığı (6.6x 107 kob/g) 
görüldü. Tablo 5'ten fermentasyon başı ve sonu itibariyle koliform mikroorganizmalar 
incelendiğinde 105 kob/g civarında olduğu ancak, ısıl işlem neticesinde bunların tama­
men inaktive olduğu saptandı. IMVIC testi sonuçlarına göre; fermentasyon sonu örnek­
lerde E. coli pozitif iken, ısıl işlem sonucunda E. coli'nin inaktive olduğu saptandı. 

Kimyasal Analiz Bulguları 

Tablo 6 incelendiğinde üretim günü (0. gün) pH değerinin 5.88 olduğu görülmek­
tedir. 1. gün örneklerin pH değerleri 5.25'e kadar düştü. 2. günde ise pH daki düşme çok 
hızlıdır ve 4.95'e inmiştir. İsıl işlem sonrası artan pH (5.05), kurutma neticesinde 5.00 
düzeyinde bulundu. Kontrol grubunda fermentasyon sonu itibariyle arzu edilen pH dü­
şüşünün sağlanamadığı (5.35) görüldü. Tablo 6'da görüldüğü gibi l . gün %46.8 olan ru­
tubet miktarı, 2. gün ısıl işlem gören sucuklarda %39.5'e düşerken, bu oranın 24 saatlik 
kurutma periyodu sonunda %37. l'e indiği belirlendi. Kontrol grubunda ise aynı zaman­
daki ölçümler %47.4, %40.5 ve %38 olarak bulundu. Kontrol grubu sucuklara göre star-
terli sucuklarda % asitlik değerlerinin fermentasyon süresince daha fazla artış gösterdi­
ği saptandı. Örneklerden alınan numunelerin nitrit tayininde, Tablo 6'da belirtildiği gibi 
spektrofotometre de nitrit miktarları dikkate alınacak değerlerde bulunmadı. Kontrol su­
cukları ile starterli sucukların duyusal muayeneleri incelendiğinde, en yüksek puanları 
starterli grubun aldığı görülmüştür. 

T a r t ı ş m a ve S o n u ç 

Ön deneme sonuçlan incelendiğinde, kontrol sucuklarının pH değişimi fermente 
sucuklar için istenilen düzeylerde bulunmadı. Bu durum sucuk hamurundaki doğal lak­
tik asit bakteri florasının, kontrollü koşullarda kısa sürede istenilen pH değerlerini sağ­
layamayacağının göstergesi olarak yorumlandı. Fermentasyon işleminin bitiminde pH 
değerinin 5.0 düzeylerine inmesi gerekir ki, (bazı fibrilik proteinlerin izoelektrik nokta­
sına erişilerek) yapısal oluşum kontrol altında gelişir ve ürün stabil bir hale gelir (30, 
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31). Starîerli gruplarda bu değere yaklaşıldığı görülmektedir. Isıl işlem gören sucuklar -
daki hafif pH artışının izoelektrik nokta yükselmesine bağlı olarak meydana geldiği sap­
tanmıştır. 

Deneme sonuçlarını incelediğimizde, starterli grubun pH analizinde 2. gün (48 
saat) sonunda izoelektrik noktaya inildiğini (pH 4.95), yani kurutma periyoduna geçile­
bileceğini görüyoruz. Dolayısıyla bu sucuklarda fermentasyonun 2. günü ısıl işlem uy­
gulanmasının; kurutmayı hızlandırmak ve kıvam kazandırmak açısından hiçbir sakınca­
sı olmadığı gibi, yerinde bir uygulama olduğu söylenebilir. Nitekim ısıl işlem neticesin­
de (pH 5.05) ve ürün bazında (pH 5.00) Ölçülen pH değerlerinin, literatür bulgularına gö­
re fermente sucuklar için verilen pH değerlerine uyduğu görülmektedir (22, 24, 31 ). Ru­
tubet oranlarına bakıldığında 2. gün ısıl işlem gören sucuklarda starterli grubun %39.5'e 
düşmesi arzu edilen bir sonuçtur. Bu sonuç, gerek standart ve gerekse tüzük tarafından 
getirilen %40 rutubet sınırlamasının altına üç günde inildiğini gösterirken, nem kaybının 
bu konuda yapılmış bazı araştırmalardan daha kısa sürede gerçekleştiği tesbit edildi (46, 
47). Ayrıca 24 saatlik kurutma sonunda bu değer %37.1'e kadar inebilmektedir. Vural'ın 
çalışmasında (46), bu nem kaybını fermentasyonun yedinci gününde sağladığı görül­
müştür. Laktik asit miktarının üretim süresince artması, pH azalmasıyla orantısal benzer­
likler göstermektedir. Isıl işlemin sucukta daha iyi bir renk ve stabilité sağladığını sap­
tarken, literatürlerle (6, 10, 18, 25, 28, 30,49) uyum sağladığı görülmektedir. Ayrıca ısıl 
işlem sucukta kısmi denatürasyon başlatırken, sucuğun daha iyi bir kıvam kazandığı ve 
hatta sucuk aroması üzerinde olumlu katkısı bulunduğu saptanmıştır (4, 7, 10, 18, 25, 26, 
39,40,48). 

Nitrit analizinde spektrofotometrede önemsiz değerlerin bulunması; nitritin tama­
ma yakın kısmının yıkımlandığını ve nitrosomyoglobine dönüşümünün azami düzeyde 
olduğunu göstermesi açısından yararlı bulunmuştur. Isıl işlem uygulamasıyla (merkezde 
68°C) birlikte hemen tüm mikroorganizma sayılarında azalma görülürken, E. coli'nin ve 
diğer patojen mikroorganizmaların inaktive olduğu saptandı. Bu bulgular bazı araştırma­
cıların sonuçlanyla benzerlik göstermektedir (7, 18, 38, 39, 52). 

Isıl işlem sonunda canlı kalabilen mikroorganizmaların üremelerinin, sucukların 
ısı işleminden hemen sonra soğutulmasıyla engellenmesi ve soğuk şartlarda depolanma­
sı, sucuk üretiminde ısıl uygulamayı cazip hale getirmektedir. Aynı zamanda olgunlaşma 
süresinin de çok kısalması, özellikle ekonomik açıdan bu tür sucuk üretimini çekici kıl­
maktadır. Ayrıca işletmelerde kullanılan çeşitli ticari starter kültürlerin (süt asidi bakte­
rileri), fermentasyonun ilerleyen günlerinde ortaya koyabileceği ekşimsi lezzetinin, ısıl 
işlem uygulaması ile önlendiği görüldü. 

Kontrol sucukları ile starterli sucukların duyusal muayeneleri karşılaştırıldığında 
tüm kriterler açısından starterli sucukların daha iyi şekil, renk, yağ dağılışı, kıvam, koku 
ve lezzet gösterdiği saptandı. 

Sonuç olarak üretimde starter kültür katıp; fermentasyonun ikinci gününde ısıl iş­
lem uygulanan ve bir gün kurutulan sucukların, tüzük ve standartlara uygun bir şekilde 
satışa hazır hale gelerek tüketilebileceği belirlendi. 
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