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ÖZET : Fermente sosislerde uçucu bileşiklerin miktar ve çeşidi, çiğ materyalin özelliklerine, katkı maddelerine ve üretim şartlarına
bağlı (geleneksel veya endüstriyel) olarak değişiklik göstermektedir. Uçucu bileşiklerin oluşumunda proteolitik ve lipolitik
enzimatik reaksiyonlar ile  lipit oksidasyonu, amino asit degradasyonu  gibi diğer kimyasal reaksiyonlar önemli rol oynamaktadır.
Bu tip et ürünlerinde uçucu bileşik olarak hidrokarbonlar, aldehitler, asitler, ketonlar, alkoller, esterler ve sülfürlü bileşikler yaygın
olarak bulunmaktadır. Diğer bir   uçucu bileşik grubu ise terpenlerdir. Bu çalışmada kuru ve yarı kuru fermente sosislerde, özellikle
de  sucukta uçucu bileşikler literatür bilgileri ışığında  derlenmiştir.

Anahtar kelimeler: Uçucu bileşik; Sucuk; Proteolisiz; Lipolisiz; Aroma

Volatil Compounds of Fermented Sausages

ABSTRACT : The types and amounts of volatile compounds of fermented sausages change according to the characteristics of raw
materials, ingredients, and processing conditions (traditional or industrial). Proteolytic and lipolytic enzymatic reactions and other
chemical reactions, such as lipid oxidation and amino acid degradation, play  important roles in the formation of volatile
compounds. Hydrocarbons, aldehydes, acids, ketones, alcohols, esters and sulphur compounds are common volatile compounds in
these types of meat products. Another group of volatiles are terpenes. In this study, volatile compounds of dry and semi-dry
fermented sausages, particulary of sucuk, described in the light of the literature.
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GİRİŞ
Fermente sosisler kıyma makinesinde veya

kuterde çekilen et ve yağın çeşitli baharat, şeker, tuz
ve kürleme maddeleri (nitrat/nitrit) ile karıştırılıp
doğal veya yapay bağırsaklara doldurulması ve belirli
bir sıcaklık ve nispi rutubette olgunlaştırılması ile
üretilen et ürünleridir (Leistner 1985; Caplice ve
Fitzgerald 1999; Gökalp vd. 2004). Fermente
sosisler, hammadde, bileşenler ve konsantrasyonları,
şekil ve büyüklükleri, fermantasyon süresi,
fermantasyon ve kuruma sırasındaki fizikokimyasal
şartlar bakımından oldukça farklılık
göstermektedirler. Bu tip et ürünleri  kuru ve yarı
kuru sosisler olmak üzere iki grup altında
toplanmaktadır. Kuru sosisler 0.90’dan daha düşük
aw değerine sahiptirler. Genellikle tütsüleme veya ısıl
işleme tabii tutulmazlar, pişirilmeksizin
tüketilebilirler. Yarı kuru sosislerde  ise aw değeri
0.90–0.95 arasında olup tütsüleme sırasında 60–
68°C’ lik bir ısıl işleme tabii tutulurlar.
Fermantasyon sıcaklığı; her bir ürün için farklı
olmakla beraber kuru ve küfle olgunlaştırılan
sosislerde genellikle 22°C’ den az, yarı kuru
sosislerde ise 22–26°C’ dir (Caplice ve Fitzgerald
1999). Ayrıca  bazı ülkelerde  Streichmettwurst ve
Sobrasada gibi kurutulmayan sürülebilir kıvamda
üretilen fermente sosisler de mevcuttur. Bu sosislerin
aw değeri 0.94-0.97 arasında değişmekte olup
tütsüleme işlemine de tabii tutulabilirler (Lücke
2000). Ülkemizde yaygın bir şekilde tüketilen sucuk,
uygulanan prosese bağlı olarak kuru veya yarı kuru
olarak üretilmektedir. Ayrıca üretim prosesinde orta
dereceli ısıl işlem uygulanarak üretilen  ürünlerde

piyasada mevcuttur ve bu tip ürünler  sucuk benzeri
ürün olarak adlandırılmaktadır.

Sucuk ve benzeri fermente et ürünlerinde aroma
oluşumunda fermantasyon ve kurutma aşamalarında
gerçekleşen pek çok kimyasal ve enzimatik
reaksiyonlar önemli rol oynamaktadır. Olgunlaşma
sırasında  protein, karbonhidrat, lipit  degradasyonu
sonucu bu tip ürünlerin karakteristik tat ve
aromasında  etkili olan uçucu ve uçucu olmayan
bileşikler oluşmaktadır (Flores vd. 1997). Bu
bileşiklerin oluşumunda starter kültür veya spontan
olarak bulunan laktik asit bakterileri ile katalaz
pozitif kokların (özellikle Staphylococcus) önemli
etkileri söz konusudur. Laktik asit bakterileri; asit
oluşturarak tekstür, tat ve aroma (koku), katalaz
pozitif koklar ise; hem nitrat redüktaz ve katalaz
aktiviteleri hem de lipolitik ve proteolitik aktiviteleri
ile renk, tat ve aroma üzerinde etkili olmaktadırlar
(Lücke 1985; Heperkan ve Sözen 1988; Ercoşkun vd.
2003; Ercoşkun ve Ertaş 2003). Bakteriyel proteazlar
ile katepsinler, tripsin gibi endojen peptidazların
aktivitesi sonucunda olgunlaşma sırasında protein
tabiatında olmayan nitrojenli madde miktarı
artmaktadır (Lücke 1985; Serdaroğlu 1998; Ordonez
vd. 1999). Lipolisiz de ise  serbest yağ asiti miktarı
artış göstermektedir (Ordonez vd. 1999).

Aldehitler, hidrokarbonlar, asitler, ketonlar,
alkoller, esterler, furanlar, sülfürlü bileşikler, nitriller
gibi kimyasal gruplar fermente sosislerin uçucu
profilini oluşturmaktadır (Stahnke 1995a; Berdagué
vd 1993). Ayrıca baharatlardan kaynaklanan
terpenler de uçucu bileşik profilinde önemli yer
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tutmaktadır (Meynier vd. 1999; Kaban 2007a,b).
Mateo ve Zumalacarregui (1996) İspanyol tipi
fermente kuru sosis (chorizo)  örneklerinden 115,
Meynier vd. (1999) ise Milano salami olarak
adlandırılan fermente kuru üründen yaklaşık 80
uçucu bileşik identifiye etmişlerdir. Geleneksel
fermente bir ürün olan Chorizo de Pamplona’ nın
uçucu profilini belirlemek üzere yapılan bir
araştırmada ise  193 farklı bileşik tespit edilmiştir
(Ansorena vd. 2001). Kaban (2007b) tarafından 5
farklı firmadan temin edilen sucuk örnekleri üzerinde
yapılan araştırmada da 92 uçucu bileşik identifiye
edilmiş, 5 firmanın dördünde terpenlerin (%56.11-
76.32), bir firmada ise asitlerin (% 31.59) en fazla
bulunan bileşikler olduğu belirlenmiştir. Sucuk
üzerinde yapılan diğer bir araştırmada ise farklı ticari
starter kültür preparatlarının uçucu bileşikler üzerine
etkileri incelenmiş, olgunlaşma süresince uçucu
bileşiklerde değişimler olduğu, olgunlaşmanın 12.
gününde kontrol grubunda 13, Lactobacillus
plantarum + Pediococcus pentosaceus içeren
örneklerde 16, L. plantarum+P.
pentosaceus+Staphylococcus xylosus içeren
örneklerde ise 29 uçucu bileşik tespit edilmiştir
(Ercoşkun 1999).  Mevcut bu çalışmada, fermente
sosislerde karbonhidrat katabolizması, proteolisiz,
lipolisiz, lipit oksidasyonu, amino asit katabolizması
gibi reaksiyonlardan ve formülasyona giren baharat
gibi katkılardan  kaynaklanan uçucu bileşikler
detaylı bir şekilde incelenmiştir.

Aldehitler
Otooksidasyon primer ürünleri olan

hidroperoksitlerin parçalanması sonucu oluşan
bileşikler içerisinde en önemli uçucu bileşik grubunu
aldehitler oluşturmaktadır. Fermente kuru sosislerde
lipit oksidasyonunda hamurun kompozisyonu, etin
parçalanma derecesi, pH ile tuz, nitrit, baharat,
antioksidan gibi değişik katkılar etkili olmaktadır
(Ordonez vd. 1999). Aldehitlerin oluşumunda
lipolisiz  ise dolaylı olarak etkili olmaktadır.
Lipolisiz sonucu üründe oluşan serbest yağ asitleri,
son ürün aroması üzerinde etkili olan otooksidasyon
ürünlerinin ön maddeleridir (Flores vd. 2006).
Lipolisiz, lipaz ve fosfolipaz olarak adlandırılan
spesifik enzimler tarafından gerçekleştirilir. Hem yağ
ve kas hücrelerinin endojen enzimleri hem de
bakteriyel kaynaklı enzimler lipolisizde etkindirler.
Pek çok araştırıcı fermente kuru sosislerde lipit
degradasyonundan katalaz pozitif kokların sorumlu
olduğunu belirtmelerine (Selgas vd. 1993; Ordonez
vd. 1999) karşın,  bazı araştırıcılar lipolisizde
olgunlaştırma koşullarından dolayı bakterilerin
etkinliğinin düşük olduğunu vurgulamaktadırlar
(Kenneally vd. 1998; Gandemer 2002).

Fermente kuru sosislerde uçucu bileşiklerin
oluşumunda lipit oksidasyonun önemli etkileri söz

konusudur ve hatta bazı  sosislerde uçucu bileşiklerin
%60’ı  lipit oksidasyonundan kaynaklanmaktadır
(Berdagué vd. 1993). Aldehitlerin miktarı
olgunlaşma süresi ilerledikçe artış göstermekte ve bu
bileşikler  düşük konsantrasyonlarda dahi aroma
(koku)  üzerinde etkili olmaktadırlar. Buna karşın
kısa zincirli aldehitler (formaldehit, asetaldehit,
propanal) karbonhidrat metabolizması ürünleridir
(Ordonez vd. 1999). Diğer taraftan bazı uçucu
aldehitler için  serbest amino asitler önemli
kaynaklardır. Örneğin 2-metilpropanal, 2-
metilbütanal ve 3-metilbütanal, sırasıyla valin,
izolösin ve lösin amino asitlerinin Strecker
degradasyonu sonucu oluşmaktadır (Toldra ve Flores
1998). Bu metil dallanmış aldehitler çoğu fermente
kuru sosiste belirlenirken (Berdagué vd. 1993;
Stahnke 1995a,b; Montel vd. 1998), sucuk
örneklerinde tespit edilememiştir (Ercoşkun 1999;
Kaban 2007a,b). İtalyan tipi kuru sosisler üzerinde
yapılan bir araştırmada S. carnosus’ un özellikle
lösin, izolösin, valin ve mikrobiyal yağ asidi
degradasyonunu artırdığı tespit edilmiştir (Stahnke
vd. 2002). Sunesen vd. (2001) İtalyan tipi kuru
sosisler de benzenasetaldehitin olgunlaşma sırasında
belirgin bir şekilde artış gösterdiğini ve bu fermente
sosisler için önemli bir bileşik olduğunu
belirtmişlerdir. Kaban (2007a,b) ise sucuk için 2-
metil-3-fenil-propanal’ın önemli bir aldehit olduğunu
vurgulamıştır. Sucukta belirlenen diğer önemli bir
bileşik kimyondan kaynaklanan  p-kuminaldehit’tir
(Ercoşkun 1999; Kaban 2007b). Sucukta belirlenen
diğer iki aldehit ise benzaldehit (Ercoşkun 1999;
Kaban 2007b) ve safranal’ dır (Kaban 2007b). Lipit
oksidasyonunun bir göstergesi olarakta kabul edilen
hekzanal düşük konsantrasyonlarda sucukta
bulunabilmektedir (Kaban 2007b). Bu aldehit, uzun
bir üretim prosesine sahip pastırmada daha yüksek
konsantrasyonlarda tespit edilmiştir (Kaban ve Kaya
2007).

Asitler
Fermente  kuru ve yarı kuru  sosislerde bütanoik

asit, 2-metil bütanoik asit, propanoik asit, pentanoik
asit,  hekzanoik asit, dekanoik asit, oktanoik asit gibi
pek çok asit belirlenmiştir  (Berdagué vd. 1993;
Mateo ve Zumalacarregui 1996; Schmidt ve Berger
1998; Ansorena vd. 2001; Marco vd. 2004; Kaban
2007a,b). Ancak bazı araştırmalarda  asetik asit
belirlenirken (Mateo ve Zumalacarregui 1996;
Schimdt ve Berger 1998; Flores vd. 2004; Kaban
2007a,b),  Meynier vd. (1999), Ansorena vd. (2001)
ve Ercoşkun (1999) tarafından yapılan araştırmalarda
ise bu aside  rastlanılmamıştır. Mateo ve
Zumalacarregui (1996) Chorizo olarak adlandırılan
İspanyol tipi kuru fermente sosislerde major
bileşikler arasında asetik asitin önemli rolü olduğunu
belirtmişlerdir. Ansorena vd. (2001) ise Chorizo de
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Pamplona’ da asitlerin oranının yüksek olduğunu
(%59.76-77.08) belirtmişler ancak asetik asiti  tespit
edememişlerdir. Uçucu bileşikler genellikle farklı
orjinli olabilmektedirler. Karbonhidrat
metabolizmasının bir ürünü olan asetik asit, lipit veya
amino asit katabolizması ile de oluşabilmektedir
(Berdagué vd. 1993; Viallon vd. 1996).
Staphylococcus cinsi  bakteriler  de  asetik  asit
oluşturabilmektedir (Montel vd. 1998).

Ketonlar
Ketonların, hızlı olgunlaştırılmış fermente

sosislerde daha yüksek konsantrasyonlarda
bulunabileceği model sistemlerde ortaya konulmuştur
(Tjener vd. 2003). Edwards vd. (1999) Fuet olarak
adlandırılan fermente sosisin uçucu fraksiyonunda
ketonların önemli bir yeri olduğunu belirtmişlerdir.
Sunesen vd. (2001) ise İtalyan kuru sosisinde 2-
heptanon ve 2-nonanon gibi  lipit oksidasyon
ürünlerinin özellikle olgunlaşmanın sonuna doğru
artış gösterdiğini tespit etmişlerdir. Diğer taraftan
sucukta toplam uçucu bileşikler içerisinde ketonların
(3-hidroksi-3-metil-2 bütanon, β-elemene) oranının
oldukça düşük olduğu belirtilmiştir (Kaban 2007a,b).
Starter kültür olarak kullanılan türlerden S. xylosus,
S. carnosus’ a göre daha fazla metil dallanmış keton
oluşturabilmektedir (Sondergaard ve Stahnke 2002).

Esterler
Esterlerin fermente sosislerin uçucu

fraksiyonundaki payı oldukça düşüktür (Ansorena
vd. 2001; Kaban 2007a,b). Ancak Chorizo’ da
esterler dominant bileşen durumundadır (Edwards
vd. 1999). Diğer taraftan Deboryomyces spp. ise
fermente kuru sosislerde etil ester oluşumunu
artırmaktadır (Flores vd. 2004). Esterler, alkollerin ve
karboksilik asitlerin esterifikasyonundan
kaynaklanabildiği (Ansorena vd. 2001) gibi bazı
mikrobiyal aktiviteler sonucunda da
oluşabilmektedirler (Stahnke 1994; Ansorena vd.
2001 ). Bazı etil  esterlerin fermente sosis aroması
için esansiyel olduğu ve S. xylosus’ un hoş kokulu
esterler oluşturduğu da bildirilmiştir (Stahnke 1994).
S. carnosus; S. xylosus ve S. equarum’a göre  daha
fazla ester oluşturabilmektedir. Ancak bazı fermente
sosislerde esterler bulunmamaktadır  (Berger vd.
1990). Diğer taraftan etil esterlerin oluşumu üzerinde
nitrit  ve laktik asit bakterileri önemli rol
oynamaktadır (Stahnke 1995b).

Alkoller
Fermente kuru sosislerde alkoller genellikle lipit

oksidasyonundan kaynaklanmaktadır (Mateo ve
Zumalacarregui 1996; Ordonez vd. 1999). Alkoller,
karbonhidrat metabolizması ve amino asit
katabolizması sonucunda da oluşabilmektedirler
(Mateo ve Zumalacarregui 1996). Kuru fermente

sosislerde pek çok alkol sıklıkla belirlenmiştir
(Berdagué vd. 1993; Viallon vd. 1996; Mateo ve
Zumalacarregui 1996; Edwards vd. 1999; Misharina
vd. 2001; Sunesen vd. 2001; Flores vd. 2004; Bianchi
vd. 2007; Kaban 2007b). Sucukta yedi farklı alkol
tespit edilmiş olup,  incelenen örneklerin tamamında
belirlenen tek alkol benzenemetanol, 4-(1-metiletil)’
dir (Çizelge 1.). Tjener vd. (2003) tarafından yapılan
bir araştırmada  metil dallanmış alkollerin oranının
yavaş olgunlaştırılan örneklerde yüksek olduğu
belirlenmiştir. Alifatik linear alkoller genellikle lipit
hidroperoksitlerinin degradasyonundan oluşmaktadır
(Ramirez ve Cava 2007). Dallanmış alkoller ise
Strecker degradasyonu ile amino asitlerden
oluşabilmektedir (Perez- Juan vd. 2006).

Sülfürlü Bileşikler
Fermente kuru sosislerde farklı oranlarda ve

çeşitte sülfürlü bileşikler tanımlanmıştır (Berdagué
vd. 1993; Viallon vd. 1996; Mateo ve
Zumalacarregui 1996;  Meynier vd. 1999; Sunesen
vd. 2001; Ansorena vd. 2001; Marco vd. 2004).
Diğer bir fermente kuru sosis olan sucukta ise 11
sülfürlü bileşik tespit edilmiş ve bu bileşiklerin
çoğunun kaynağının formülasyonda kullanılan
baharatlar ve özellikle sarımsak olduğu belirtilmiştir
(Kaban 2007b). Nitekim, Meynier vd. (1999)
sarımsakta dialil disülfit ve dimetil disülfit gibi
alifatik sülfürlü bileşikleri  identifiye etmişlerdir.
Sülfürlü bileşikler, sülfür içeren metionin,  sistein ve
sistin’ den Strecker degradasyon  reaksiyonları  ile de
oluşabilmektedir (Tolda ve Flores 1998).

Alifatik ve Aromatik Hidrokarbonlar
Alifatik ve aromatik hidrokarbonlar fermente

sosislerde belirlenen diğer bir uçucu bileşik grubunu
oluşturmaktadır (Berdagué vd. 1993; Mateo ve
Zumalacarregui 1996; Meynier vd. 1999; Flores vd.
2004; Bianchi vd. 2007). Sucuk örneklerinde 10
alifatik (%0.14-8.03), 7 aromatik hidrokarbon
(%0.91-12.17) belirlenmiştir (Çizelge 1.). Bu
bileşiklerin kaynakları oldukça farklılık
göstermektedir. Lipit oksidasyonunun ikincil ürünleri
olan alifatik hidrokarbonlar yüksek duyum
eşiklerinden dolayı aroma üzerinde önemli bir
katkıya sahip değillerdir (Ruiz vd. 1999; Ramirez ve
Cava 2007). Aromatik hidrokarbonlar ise aroma
üzerinde daha etkili olmaktadırlar. Aromatik
hidrokarbonlardan toluen (metil benzen), lipit
parçalanması sonucu oluşan bileşiklerden
kaynaklanabilmektedir. Bu bileşik aynı zamanda
hayvan yemi olarak kullanılan otlarda da
bulunmaktadır (Berdagué vd. 1993; Meynier vd.
1999). Stiren ise aynı şekilde hayvan beslemede
kullanılan otlarda bulunmaktadır. (Meynier vd.
1999).
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Çizelge 1. Geleneksel olarak üretilen sucuğun uçucu bileşikler profili (Kaban 2007b)
Asitler (%0.85-31.59) Esterler (%0.62-3.32) Alifatik hidrokarbonlar(%0.14-

8.03)
Asetik asit Etilasetat Hekzan
Propanoik asit Etilbütanoat Heptan
Bütanoik asit Etilpentanoat Nonan
Hekzanoik asit Metilhekzanoat Dekan
Hekzadekanoik asit Etilhekzanoat Undekan
Sülfürlü bileşikler(%2.99-20.69) Metilsalisilat Dodekan
Karbon disülfit Benzenasetik asit alfa hidroksi etil

ester
Tridekan

Propen disülfit Terpenler (%25.56-76.32) Tetradekan
Propan,1,3-epitiyo α-thujen Pentadekan
Alil metil sülfit α-pinen Hekzadekan
Dimetil disulfit 1-R-alfa-pinen Alkoller (%0.26-6.53)
1-Propen,3,3’-tiyobis Kamfene 1-Hekzanol
Thiophee,2,4-dimetil β- pinen n-Butoksietanol
1,4-Dithian β- myrcen Etanol ,2,2-dietoksi
Metil  2-propenil disulfit Sabinen 2-etilhekzanol
Metil -propenil-disulfit α-fellendren Benzil alkol
Dialil disulfit 3-karen 1-feniletanol
Aromatik hidrokarbonlar(%0.91-12.17) α –terpinen Benzenemetanol,4-(1-metiletil)
Toluen D-limonen Aldehitler(%4.20-11.64)
ρ-ksilen  4-simen Hekzanal
Stiren o-simen Benzaldehit
Benzen,1,2,3-trimetil Eucalyptol 2-metil-3-fenil Propanal
Naftalin γ-terpinen p-kumik aldehit
Eugenol γ- kadinen Safranal
Benzen,1,2-dimetoksi-4-(2-propenil)  trans-karyofillen BCH (%0.01-1.82)

Dallanmış zincir hidrokarbonlar
Nitrojenli bileşikler (%0.01-1.99) karyofillen
1H-Pyrrole,1-metil α- karyofillen
2-Pyrrolidinon γ- muurolen
Fenolik bileşikler(%0.04-3.13) Limonen
Bifenil p-simen
Bifenil,2-metil Linalol
Benzenamin,2(fenilmetil) 4-terpineol
Ketonlar (%0.23-0.24) α- thujenal
2-Butanon,4-hidroksi-3-metil Allosimen
β-elemen α- kubeben

Terpenler
Bazı fermente kuru sosislerden identifiye edilen

uçucu bileşiklerin önemli bir kısmını ve hatta
%50’den fazlasını  terpenlerin oluşturduğu
belirtilmektedir (Berger vd. 1990; Chizzolini vd.
1998; Meynier vd.1999; Bruna vd. 2001; Misharina
vd. 2001; Bianchi vd. 2007).  Örneğin Kaban (2007b)
sucuk örneklerinde  terpenlerin oranının  % 56.11-
76.32 arasında değiştiğini belirtmektedir (Çizelge 1.).
Buna karşın  Chorizo de Pamplona örneklerinde
terpenlerin oranı %0.11-11.76 arasında
değişmektedir (Ansorena vd. 2001). Bu farklılıklar
muhtemelen üretimde kullanılan baharatların çeşit ve
miktarlarından kaynaklanmaktadır. Sucukta
belirlenen simen (Kaban 2007a,b) ve kumik alkol
(2007a) kimyonda bulunan önemli bileşiklerdir (Beis

vd. 2000; Li ve Jiang 2004; Iacobellis vd. 2005).
Limonen ise baharatlarda özellikle de karabiber ve
hindistan cevizinde bulunan uçucu bir bileşiktir.
Limonen  ve  simen,  diğer   kuru  ve  yarı kuru
sosislerde de belirlenmiştir (Viallon vd. 1996;
Meynier vd. 1999; Edwards vd. 1999; Misharina vd.
2001; Bianchi vd. 2007). Terpenler grubuna dahil
olan, biber ve diğer bazı baharatlarda bulunan γ-
terpinen sucuk örneklerinde belirlenmiştir (Çizelge
1.). Bu bileşik de diğer fermente kuru sosislerde
belirlenmiştir (Viallon vd. 1996; Meynier vd. 1999;
Misharina vd. 2001; Bianchi vd. 2007) . Sucukta
belirlenen diğer terpenler ise α–thujenal, α-terpineol,
β-pinen, linalol, kampfor , β-myrcen, linalol, 1-R α-
pinen, α-fellendren, 3-karen, α-terpinen ve β-
osimen’dir (Kaban 2007a,b).
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Diğer Uçucu Bileşikler
Fermente sosislerde belirlenen diğer uçucu

bileşik grupları, nitrojenli bileşikler, fenoller (Mateo
ve Zumalacarregui 1996;Anserona vd. 2001; Kaban
2007b), furanlar (Ansorena vd. 2001; Marco vd.
2004), laktonlar (Mateo ve Zumalacarregui 1996) ve
pyrazinlerdir (Meynier vd. 1999).

SONUÇ
Fermente kuru sosislerde uygulanan

formülasyona, starter kültürlere ve olgunlaştırma
koşullarına  bağlı olarak çok sayıda uçucu bileşik
bulunmaktadır. Bazı fermente sosislerde lipit
oksidasyon ürünleri dominant olmasına karşın sucuk
gibi kısa süre olgunlaştırılan fermente sosislerde
uçucu bileşiklerin önemli bir kısmını terpenler
oluşturmaktadır.
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