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;:Bu,géln#mada; igletme diiieyi;nde kontrolid
kogullarda Tirk sucugu dretiminde ticari star-
ter kiiltirlerin kullanimi incelemmigtir. Bu amag-

la, starter kiiltiir katilmayan drnek kontrol -gru-
bu olarak ahimarak, 7 farkl: ticari starter kiiltiir-
lo hazirlanan 8 sucuk drnegt aym kosullarda de-
nemeye ahnmigtic, Sucuklara dretimin 7 dritik
. noktasinda pH, laktik asit cinsinden titrasyon
asitligi, nem, su aktivites; ve nitrosomyoglobin
déniisitm oram analizleri uygulanmis ve starter
kiiltiir katilarak {iretilen sucuklarm kontrol gru-
buna gore ! bel-lnrgm ustunluk sag!ad:'kiart gozlen-
m|$t|r

SUMMARY
EXPERIMENTS ON THE USAGE OF COM-
MERCIAL STARTER CULTURES IN THE PRODUC.

TION. ON. TURKISH FERMENTED SAUSAGES

I. pH, titration: acid‘fy, moistire contents,

water activity values; mtrosomyoglobm conver-

tion proportion,.

In this study, the use of ocrmmercuai star-'

ter cu[tures we:*e tested in the productmn of
Turkish fermented’ sausage at plant scale and

under controlled condltlons Control fer'merrted_

sausage produced w:thou.t start&r culture and
another. fermented sausages produoed with

seven commercial starter cultures dlﬁemntiy'

In the seven critical points of productlon pH
titration acidity in terms of lactic acid, mois-
_ture content, water activity values and nitro-
somyoglobin proportlon analyses were done.

The_\rles_ults of chemical ;anally-ses-. have
shown that fermented sausages produced with

commercial starter cultures be superior to the: .

control group sausages.

GlRig

Ulkemizde et {irinteri (retiminin en dnem-
It dasmint sucudun o[-us,;turduﬁu; _bu oranin
%. 42’ye kadar giktigi bildirilmeltedir (ANONY-
MOUS. 1991). Son yillarda faaliyete gegen bazi-
entegre igletmeler disinda, codu-isletmelerde.
sucuk {retimi geleneksel yodntemlerle yapil-
maktadir, Teknolojik yetersiziik:  sucugun fer
mantasyonunu. ve : olgunlagmasini. olumsuz ‘et--
kilemekte, olgunlagma srrasinda, cogu durum-
larda, istenilen yapi, gbriiniis, tat-koku ve aro-
ma elde ed=i'-k:}mem'e,lkfé, sucuk piyasaya sitril-
lemeyecek kalitede firetilmekte ve gogu kez
bu haliyle satiga sunulmaktadir, Yeni kurulan
et entegre igletmelerinde bu tiir ‘sorunlarm ¢o-
ziimlenmesi igin, sucuk dretiminde, batida uy-
-gu[ﬁnén kontrollli fermantasyon ve olgunlagtir-
ma diniteleri kullanimina baglanmistir,

Sucuk diretim siiresi gelengksel yonter-
larle 3-4 hafta iken kontrollit fermantasyon
ve olgunlastirma dnitelerinde 1-2 haftaya in-
mektedir. Ancék {retim stiresi kisaldiginda su-
ouk‘ba meveut mikroflora yet‘erSIz kalmakta,
proseste bu fonksiyonlar: yerine getn‘en mik~
roorganizmalarin saf kiltirlerinin hamura fla-
vesi zorunlu olmaktadir (CORETTI, 1977). Gelis-
mis teknolojlyi ithal eden |$letmelier suouk iire-
timinde batr -uikelermde degisik fermente et
{riinlen yaplmmda kullanitan tican starter
kiktarleri ku[lammaktadxrlar Fakat bu kiiltirler-
den hangilerinin Tiirk sucuguna uygun oldugu
konusunda az saysda galisma bulunmakta ful-
fanim daha gok yabanci ilkelerde elde edilen.
sonuclara gore, starter kiiltir dreten firmalarin
dneriteri dogrultusunda yapilmaktadir. Tiirk su-
cuguna uygun olup olmadig: saptanmadan star-
ter kiltlir kullammi, ahsilagelen sucuk tadr ve
kalite 8zelliklerinl olumsuz ydnde etkilemekte-
dir (INAL ve Ark., 1991; VURAL, 1992).
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‘rBu galigmanin amaci; |sletme duZevmde
kontrollii kosullarda sucuk ur\etlmmde gecerll
parametnelerden yararlanarak halen et sana-
yiinde kullaniimakta olan ticari starter kiltir-
lerin kimyasal, mikrobiyolojik ve. duyusal ana-

liz sonuglarna gire Tlrk - sucufu dretiminde ., -, -

fkul]an[m olanaklarini ara$'t|rmakt|r

KAYNAK TARAMASI
1.::Fermente. sucuklara: 6zgl- nitelikier, -mik-
roorganizmalarin faaliyeti sonucu” gercekles-

mekfedir, By mikroorganizmalar {izerine ‘drice-

likle -hammaddeden ° Veva Uretithde kultaniian
alet ve: ekipmandan, amacgh-olarak da- mikro-

biyal starter kiijtlttérin dagrudan hafura kabile
(:FORR!EST' Ve Ark::

_mahanyia glrmek‘tedlrler
1975) T s adny

Gunumuzde et sanaynnde en yaygm kmia—
mlan starter ku[turler

PediococcUS acm[actlci P pentosaceus] Mic-

rococcacaae [Staphylococcus canosus, S xylo-

sus, Mlcrococcus aurantlacus M varlans] ma-
yalar [Debaryomyces hanseml ll bloeckeri],
Streptomycetes ' [Streptomyces grlseus] ve
kiifler’ (Penicillium naigiovense, P. chrysoge-
num] dir (CORETTI, 1977; SMITH ve PALUM-
BO, 1981 "LUCKE. ve HECHELMANN 1987]

' . Starter kulturlwerm sucuklarda fermantas-
yong‘ uresml k[SItladik|at‘! s’eandart urun ollusu')
muna Jkatlldlk]ar[ sucuk[erda ﬂenk gei;clmmp

yardlmc: olduk]arl fehmentasyon zsure nee or-

tamda ‘bulunab;len patolen mlkrcorgan malarln
mhlblsyonunu sag[adlklan hlstamm tmamm
gabl ba21 ‘b:yolcmk ammlenn 0!u$umunu onle

!an mtrtt/mtra’t’dan nltrosamln o[usumwnu in-
h:be e’ftlklnen urunlerm bes[‘eyncn deger]enm

art‘tlrdi‘klarr ve sonuq olarak da dwaha kalltell .
stg\ndctt ve raf omru 'uzun sucuk olucumuna'
rkatk a bulundu'k!arl be]:rlenmlstlr [EV-EHSON‘

ve Ark 1970 GENIGEORGIS 1976 SMITH ve
PKLUMBO 1981 1983 BACUS 1984 VURAL
ve OZTAN 1991] '

- JENSEN® ve PADDOCK [1940) fermente’

et riinlerinde ‘Lactebacillus cinsi® DEIBEL ve

" laktik asit baktem[erf
(Lastohaclllus pIantarum L sake, L. pentosus.r

Ikurleme smaddem o[arak hamura katr-r

: ol Fen v vy T TR

Ark. [1961 a, b} P ocerevvisias, NI]NIVAAR'A
'-,\ve POHJA [1957]

ite . NIINIVAARA.ve Ark.-
(1964} Micrococcus cinsi, NURMI [1966} Lae-
tobacillus ve Micrococeus cinsi kar|$|k starter'
Kiittitrierin kilanimmi Snermiglérdit. -

Tark sucugu aretiniinde, OZER ‘ve OZALP

’(1968) M. aurantiacus, INAL (1969) M. auran-

tiacus ve P. cerevisiae, YILDIRIM (1877).Duplo-
ferment 66, ERTAS ve GOGUS (1980) P. cere-
visiae, L. plantarum, DINGER (1982) Duplofer-
ment 66, GOKALP (1984} L, plantarum, L: plar-
tarum - 4 M. aurantiacus, -L. plantarum + M.
aurantiacits - D, ‘hansenii - ‘sterter ~ku1turleriy[e'
yaptiklar - -Galismalar ' *sonuciinda’ séz konust
starter 'kui'tdrlerm kullenllablhrhglm ara$t|rm|s—
lard:r T L I T N T o

e

OZDlEK VE: YONTEM
Ozdek

Cah$mada kuliamlan hammadde katkl mad-'
deleri ve kiliflar PINAR Entegre Et ve Yem Sa-
nayii A.$.'den saglanmis ve ¢alisma lzmir - Ke-
malpasa PINAR £T tesislerinde - gergeklestiril-
rnistir. T

“Halen (itkemiz et ‘sanayiide - kuffaniimakta
oldugu saptanan starter kiilttirlerden Flora Carfn’
SL -(Straphylocoeetis carnosus’ +: Lactobacillus:
pentosus) Flora Carn SP (8. carnosus + Pedi-
ococeus’ pelitosaceus)” Hlodris kithtlirleri: -Chr.
Hahisen' (Danimarka), Condi<Rasant (S: camo~’
sus + Lactobacillus cinsi mikroohgenizihalar) -
Gewurzmuller [Almanya] Duploferment 66
(S. carnosus + L plantarum] Duploferment 7
STM [S carnosus + L, pian‘t«rum + Stfrep-A
tomyces grlseus] vDuplofehment 80 H (s. car-.
nosus + L plantarum + charyomyces han-
seml] Rudolff 'Muller (Allmanya] Bio Carna
LM .3 [patojen o!marylan Mncrococcus + L plan
tarum] 'Wlesby (Almanya] ﬁrma[armdan sag~
Ianmlgtlr o

:.Yiihtcin' N
Sucuk yapiminda kulamlan formiilasyon;

Kemiksiz Sige Eti 81 Kg,” Sigir Bobriek' Yay
16 Kg, Koyun Kuyrok Yagr 3 kg olup. 100 K¢

- hamur, igh “kullanilan katkilar g+ olarak::" Tuz-

2100, Sodyum nitrit 15, Sarmisak 1000, Kim-
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Kirnuzibiber (tath)
Yenibahar 300,

yon 900, Karabiber 150,
1000, Kirmizibiber (aci) 250,

Seker Karigimi (% 70 dekstroz -+ % 30 sak -

karoz) 200, Potasyum. askorbat’ 50, Sterter Kil-

tiir 50°dir. ‘
Etler ve yﬁglar ayﬁ ayr .ik-t.—l‘$-ba$l [13 mm)

halinde kryma makinesinden q.eklldikten sonra

_yukanida belirtiten oraniarda lkar|$t|rtlm|$, yo-
gurma mak.lrresmd«e homolen hsa!e getll‘l]ml$'tlr
Elde edilen kanigim 8 esit pargaya ayrilmis, bir
parcaya sadece katkilar konup starter kiltir-
siiz, kontro] grubu elde editmis .(K), digerleri- . . .
ne sbz konusu katkilar ve starter kiittirler dire-
tici firmalarin onerileri dofrultusunda kansti- ~

riimistir, 8 farkh karigim 3 mm'ik aynali kiy-
ma makinesinden ayri ayri ¢ekilmig, vakumlu
dolum makinesinde sifir ince badirsagina dot-
durulup, kangal bigiminde baglanmistir, Kan-
galtar askiya alinp, - dinlendirme - odalarinda
15°C'da 10 saat dinlendirilmis, deha somra or
tam sicakligi 24°C bagil nemi A 96 ve ‘hava
akrm hizi 1 m/s o‘an f\er&mantasyon odasmda
36 saat birinci asama fermantasyona ahnm|$t|r
ikinci asama fermantasyonda sucuklar, sicaklig
20°C; bagil nemi % 83 ve hava akim hizi
0,5-1 m/s olan odalarda 48 saat tutulmustur,
Fermantasyon agsmalarini tamamlayan 'stcuk-
lar, sicaklhigr 17°C_‘bagrl nemi % 58, hava akim

hizi:0,1-0,5 m/s olan kurutma odalarina alin-

'ml$ 6 giinlik- kurutma periyodu :sonuna kadar

tutulmusiardir. Toplam olarak 10 gun sonunda’-

iretim tamamlanmigtir,

Uygulanalti‘ Analizier

.

Analizler, sucuk :hémﬁrunda (0 gun] fer-

mantasyonun 1, asamasmd&z’. 1. gln}, fver!mantas-
yonun 1. agamas: sonunda (2. giin), fermantas-
yonun 1l asamasmda {3 giin) , fermantasyonun

Il asamast sonu-kurutma periyodu 'bva§|nda_‘ _:

(4, giin}, kurutma perlyodu ortasinda (7. glin}

vee kurutma periyodu, sonunda - urunde {10 gun]{\_

alinan drneklerde gergekle$tlrtlm1$mr o

— pH'-rim bel-trllénm-es-i_ncié;
100 mi distile su ile. kargtiribp,

NIECKO, 1985).

- saptanmasinda; HORNSEY: (1958)
" gelistirllip, ZAIKA ve Ark., (1976) 'min modifiye
" ettiklen spektrofotometrik- yﬁntemd‘en yararla-

— ‘% laktik asit cinsinden tltrasyon asit-
tigl; PANEBAS ve BLOUKAS (1984)'mr uygula-

- difh volitmetrik ybontemle saptanmigtir..

=% nemumiktarn drnedin 125°C'da sabit
tartima gelene kadar lkurutulmas: iikesine gbne
belirlenmistir (ANONYMOUS, 1990}.

— Su aktivitesi (ay), 8, - Wert-Messer

" Modell 5803 su’ aktivitesi cihazt kullantlarak

saptanmistic (RODELL ve Ark., 1975).

— % nitrosomyoglobin doniisiim orany’nin
tarafindan

nimugtie,”

— |statistiksel degerlendlrme goklu var-
yans ¢oziimlemesi yardumyla yapilmg, dnembi
bulunan degiskenlere Duncan testi uygulanmi$-
tir (HICKS, 1985).

" ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Sucuk &rneklerinink pH analizi sonuglari
Cizelge 1'de verilmigtir. Elde edilen. pH deger-
lerine varyans ¢ozimlemesi uygulanmis ve fr-
nek, giin e drnek® giin etkilesimi dnemli bu-.
lunmustur (P < 0,05).

.. Ormeklerin 0. giin pH degerleri 5,76 - 5,99
aralijinda olup, dedisik- arastinmalarda sucuk
hamurlarinin baslangic pH'lan olarak saptanan
565-605 degerleriyle uyumludur - (NURMI,
1966; ACTON wve DICK, 1977 a; YILDIRIM, 1977;

DINGER, 1982; DEMEYER ve Ark., 1984).

Tim Orneklerde 0. ginde en yiksek pH
degerleri saptamrken, 1. giinde yavag, daha
sonra hizli diigiig gozlenmis, drneklerin hepsl
3. glinde en diigik pH deferlerine ulagmislardir.
Kontrol sucuklart 5,63 ile en yiksek pH dege-

., rini. gdsterirken, starter kiiltlir katilmg diger

rrieklerin pH’ Iarl 4,91-5,16 arasindadir. Ugiin-

‘ ... cli glinden sonra tiim &rneklerde gok az artig-
10 _‘grﬁme»k-
homojenize. . ..
edilmis ve homojenatin pH'st ekunmugtur (KO-. .

lar safptanmlgtlr Uriin bazinda en yitksek pH
degeri 580 ile kontrol. grubunda saptanirken,
en dusuk deger 4,97 ile. D.66 starter kiilt{ird-

. niin kullamldigs sucuklarda elde[egmnstlr
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c'.‘za'lge: 1: pH. Ané;liz"slénuglarl .

6 R N E KL “[E R

GUON. - K. . B8 BoC SL S CR D77 D80

0 599 582 584 590 580 578  sye i sye

1 590 580 " 574 590 | 5% 564 573 ' 575 7
2 5,76 5,39 5,33 521 . 531" 530 538 B3
3- 583 . 481-. 501 516 515 497 512 507 7
4 567 504 510 524 527 507 ' 545 © 511 ¢
7. ;. 581 498 0 510 524 527 "507 U547 spg
. 10: .- 580 . 497 . 507 520 52t 509 S UsATT 508

* K = Kontrol 'SP = Flora Carn'SP.

:1D.66:="Duploferment 66 ... .: .
- Bio-C = Bio~Carna LM 3 ...
$L = Flora Camn 5T

'C.R. =-Condt - Regant "~
- D77 = Duplofermient 77 - -
D80 = Duploferment .80 *

Kentrol sucuklarinda {iretimin her saftha-
sinda en vyiiksek pH degerlerinin saptanmasr,
sucuk hamurunda dofjal olarak meveut faktik
asit bakterilerinin kontroli ! ko$ullarda kisa sii-
‘rede istenilen pH degerlerini saglayamayacag-
ni gbstermektedir. Ticari starter killtirlerin kul-

tamldigii sucuklarda diriin pH's1 4,97-521 arah-
ginda olup, “fermente “sucuklar igin istenilen

diizeylerdedir (ACTOR ve KELLER, 1974).-

Sucuk drneklerine ait lakiik asit cinsinden
titrasyon- asitligi- deferleri Cizelge' 2'de veril-

migtir. Elde edilen degerle.re varyans ¢oziimle-
mest Oygulanmis ve ornxek gun ve brrek* gtm

stkilegimi Gnemli” bulunmustur- {P'< 0,08},

‘ S|f|rmm gunde en yuksek a3|tl1k degermr
Y 0,270 :le C.R. starter kultunu ite yaplian su-
cuklar €n dusuk degen % 02{)3 nlve kontrol'
grubu verm:$tir S

-~ Titve {iretim perlyodu dllakate almd:glnda.:
em. wkse_k asitlik gelisimi C.R, starter kiltiin
niin_kullanidigr drneklerde -eldelenmis. ve Griin:
bazindd da en yiiksek asitlik degerini bu drnek-
ler' gostermistir. Uretim periyodu- sitresince .en
diigitk asitlik geligimi-kontrol grubunda gozlen-
mig, Jiiriin ‘bazinda da en dlglk: deger.ler bu or-

-neklerde saptanmugtir, . =0

pH ve asitlik gelisimi; blyitk oranda wkul-
tamlan starter ldiiltiirlerin aktivitesine bagl: ol-

Cizelge 2: 'Titrasyon Asitligi Analiz ‘Sonuglar: (% laktik asit cinsinden)

8. R.. N E K. L . E.  R.
GUN K . B&6 BioC SL . SP CR D77 D80 .
o ‘0208 0239 0248 0205 " 0234 0270 261 0470
1 0225 0302 © 0370 0252 0261 0311 0275 0257
2 0360 . 0473 0504 0550 0491 - 0532 0488 0,518
3 0374 0685 0644 . 0599 0613 0716 0649 0676
4 0387 0680 0658 - 0599 0595 - 0731 0662 0,676
a 0320 0871 0653 0,599 0595 0734 7 0667 0671
10 0369 ' 0676 0,662 0613 0599 0739 - 0660 0689
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makla beraber, katilan seker miktar: ve tipine,
tuz oranina ve kullanilan baharata gire deg de-
gismektedir (DEKETELAERE ve Ark., 1974).
Uretim 'sitresi boyunca pH ve asitlik para-
metreleri karsnlastlrmall olarak Incelendiginde,
aratarinda 'anlamh bir® 1h$k: oldugu gérillmek-

tedir. En yiksek asitlik gelisimi, en diislik pH -
degerleri verén Orneklerde saptaniwken, en di-- -

de belirlenmistir. Analiz = sonuglari -LIST ve
KLETTNER (1978), PANERAS ve BLOUKAS
(1984) ile ZAIKA ve Ark. (1976) bulgulariyla
berizerlik gdstermektedir.

Nem analizleri sonugiarl Cizelge '3'de ve-
rilmis olup. yapilan varyans g¢dziimlemesi so-
nucunda ornek, giin ve Ornek® oiin etkilesimi

sk aSlﬂ'lk deguerlen en yuksek pH Iy orne-k[er- :

dnemli bulunmustur (P < 0,05).

Gizelge 3: '  Nem Anaim Sonuglar- [%]
o] R N E K L E R .
GUN K B.66  Bio-C SL sp CR. D77 D80
0 59,'29 - b8.97" 57,69 58,37 58,08 59,20 59,73 - 5804
-t 57,13 5694 - 5652 = 5136 55,17 55,54 57,73 56,31
-2 55,01 54,48 53,40 48,36 51 ,_40 . 52,22 54,77 52,30
3 52,11 51,50 . ‘50,05 45,49 47,90 - 49,07 52,15 49,95
4 48,91 47,20 46,61 41,89 45,08 45,50 49,35 46,68
7 4434 3579 © 40,78 3742 - 3535: 36,20 43,89 40,90
10 39,98 33,90 38,12 29,43 31,75 34,21 36,96 36,15

Sifirnct gunde &rneklerin nem’ igerigi sindan drnek, glin ve 6rnek * glin etkilesiminin

% 57,69 il % 59,73 ‘arasinda degismektedir.
Titm Grneklerde, 0. glinde en yliksek nem de-
geri saptanirken, zamana bagh olarak diigme
gozlenmis ve firiin bazinda % 29,43 - 38,89 ara-

sinda degisen en disik nem degeri elde ‘edil-

mistir. Uretim periyodu. siiresince en fazla nem

kaybr % 49,58 ile Flera Carn SL starter kiil- -

tlirit igeren. Grnekberde gbrillmis, en -az nem

kaybr ise % 32,52 ile kontrol. grubunda olmus--
tur, Duploferment 66. {% 35,79), Flora Carn SL

(% 37,42), Flora Carn SP. (% 35,35), Conti-
Rasant (% 36,20) nem degerleri bakimindan
7,"9U,f.1d3, % 40 Iriumi-tir_ﬁn altina inmislerdir.

Urun bazmda behrlenen v, 29 43( 39 98

arasmdakl nem degerleri, geneﬁk TS - 1070 Tiirk

sucudu standardma’ [ANONYMOUS 1983), ge-
rekse Gida Maddeleri. Tlz(git (ANONYMOUS.'
1952) 'niin ilgili hitkiimterine uymaktadir.

N Sucuk uretlmlnde su aktw:tem degerlerl
[aw] leelge 2'de gost'enlmlst. Uygularan
varyans ¢bzimlemesi sonunda a, - dederi agi-

énemli oldugu saptanmistir (P < 0,05).

Sifirtnel giinde a4, degerleri 0,950 ile 0,960
aralifindadir. Sucuk hamurunun baslangic ay-

" degerinin bu limitlers inmesini LUCKE (1985),

% 2'den fazla tuz kullanimina baglamaktadir.

- Orneklerin timiinde su aktivitesi degerleri {re-

tim siirecinde wzalma gbstermis, en diislik de-
derleri {irin . bazinda vermistir, Flora Carn SL
ve SP starter kiiltiirlerini igeren sucuk Ornek-
teri Griinde en dilgik ay '-deger!erin‘i gistermis-
lerdir. Urlin  bazinda Srneklerin su aktivitesi
0,898 - 0,930 arasindadir.

DISCHOFF ve Ark. (1982), fermente su- .
cuklarin su aktivitesinin 0,910 degerinin altin-
da olmasi gerektifini bildirmislerdir. Burra gé-
re SL ile yapilan sucuklar 7. giinde’ bu degete

* ulasmuslardir, Uriin bazinda kontrol grubu  ile,

Bio-C, D.77 ve D.BD starter kulturlenyle yapi-
lan sucuk drnekleri bu Bimite ulasamamiglardir.
SKJELKVALE ve Ark. [1974] ile PALUMBO ve
Ark, (1976} su aktivitesinin (retim periyodu-
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IE

6 R N E K L R
GUN K B66  BioC SL SP.°. CR. - ‘D77 D30
0 . 0952 0950 0950 . 0952 0,953 0960 0959 0,958
1 . 0951 0948 0950 0951 0952 0959 0958 0955
2 0945 0944 0,945 0948 0948 0954 0,953 0,952
3 0,942 0943 0941 0944~ 0941- 0950 0950 0951
4 0941 0942 0940 0941 0940 0,943 0945 0,948
7. 0,934 0920 0931 0908 0911 0927 0933 0935
10 0,930 0,920 0,898 0915 0918

0,508

0,898

0,909

nun itk safhalarinda ¢ok az degdistigini, sonlara

dogru ozellikle kurutma periyodunda hizk nem.

kaybina paralel clarak hrzla: dilstiigini belirt-

Nitrosomyoglobin doniistim orant analizle-
ri, Gizelge 5'de verilmigtir. Verilere varyans
goziimlemesi‘ uygulanmig vg drmek, giin ve or-

mislerdir. Arastirma bulguiar:. adi gegen calig- nek * gitn etkilesimi  onemii  bulunmustur,
malarla benzerlik gdstermekiedir. . (P « 0,05),
Cizelge 5: Nitrosomyoglobin Déniisiim Orant Analiz Sonuglart (%)
o R N E K L (3 R
GEN K  B& BioC  SL SP° CR. D77 D80
0* — —_ —_— —_ — _— —_— B —
ot 2348 23,15 26,53 . 29,52 2685 . 2443 2110 22,66
2 32,05 37,93 42,13 54,33 51,28 46,53 - 42,52 45,41
3 28,56 69,16 - 66,64 71,71 68,73 60,35 62,49 61,12
4 31,75, 47 .86 31,66 71,51 62,00 55,31 56,45 60,92
7 24,53 42,18 59,77 58,74 61,97 49,32 55,18 68,45
10 - 25,79 A2 65 46,49 43,38 62,09 59,96

38,46 57,47

- * Sucuk hamurunda Nitrosomyogiobin dbniiglim orani analizi yapilmamgtr.

Cizelge incelendiginde. % dénilslim oran-
lari 1, glinden baglayarak 3. giine kadar hizh
" bir yiitkselme gbstermistir. FOX ve THOMSON
(1963) fermantasyon asamasinda pH disiisi-
ne bagl olarak nitrosomyoglobin doniisim ora-
nun yikseldigini - bildirmislerdir.  Ornekler
* kontrol grubu disinda nitrosomyoglobin déniisi-
mil igin uygun pH -degerine ula$t|=klai’|ndan, en
yiksek déniisiim oranlan 3. glinde -e-Idelenin=i$-
tir.

4-10. giinler arasi, kurutma per-iyoﬂu sii-
resince, sucuklarda nitrosomyoglobin déndsgiim
oranlarinda . belirgin diislisler gézlenmigtir.
TOWNSEND ve DAVIS (1972) ile ACTON ve
DICK (1977 b) kurutma periyodunda, nem kay-
bi ite birlikte nitrosomyoglobin igerifiinde de
_azalma oldugunu bildirmiglerdir. Aragtinma so-
nuclart yukaridaki aragtinicilarin bulgularina uy-
maktadir, '
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