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OZET

Yapilan bu calismada, farkli oranlarda (A: %100 sigir eti, B: %75 sigir + %25
manda eti, C: %50 sigir + %50 manda eti ve D: %100 manda eti) manda eti
kullanilarak sucuk Uretilmistir. Olgunlastirma siiresi sonunda sucuk 6rnekleri
vakum paketleme yontemi ile +4 °C’de 90 giin depolanmustir. Olgunlasma ve
depolama stiresi boyunca sucuk 6rneklerinin fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri incelenmistir. Olgunlastirma sonunda manda eti kullanilarak
tretilen sucuklarin duyusal agidan diger sucuk Grneklerine kiyasla daha fazla
begenildigi ve sucuk 6rneklerinin vakum paketleme ile raf 6mrind uzadigt tespit

edilmistir.
eoe

Investigation of Some Characteristics Properties of Sucuk
(Turkish Dry-Fermented Sausage) Produced With Different
Proportion Buffalo Meat during the Ripening and Storage.

SUMMARY

In this study sucuk samples were produced different proportion (A: 100%
beef, B: 75% beef + 25% buffalo meat, C: 50% beef + 50% buffalo meat and
D: 100% buffalo meat) sucuk using buffalo meat. At the end of the ripening,
samples were kept 90 days in the +4 °C at vacuum packaging. Sucuk samples
were analysed of physico-chemical, microbiological and sensory properties
during ripening and storage. At the end of the ripening of sensory point of
sucuk produced using buffalo meat the more appreciated than the other sucuk
samples and sucuk samples were determined extended of shelf life with

vacuum packaging.
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GIRIS

Sucuk, tlkemizde sigir eti, manda eti, sigir
yagi, koyun kuyruk yagi, tuz, seker, nitrat/nitrit ve
cesitli baharatlarin  karigimi ile dretilen, popiler
fermente bir et uUrinidir (Aksu ve Kaya 2004).
Fermente et trinleri Avrupa tlkeleri bagta olmak
tizere diinyanin bircok bélgesinde tiretilmektedir. Bu
tiir Griinlerin tretiminde domuz ve sigir etleri yaygin
olarak kullanilmakla birlikte, koyun, manda ve kanatlt
hayvan etleri de bazt ftrinlere islenebilmektedir
(Ensoy ve Kolsarict 2004). Ulkemizde ise iiretilen
sucuklarda sigir etinden bagka manda eti ile bazen
koyun ve keci eti de kullanidmaktadir. Sucuk
isletmelerinin pek ¢ogunda, bilingli bir et sec¢imi
yerine, diistik degerli etlerin tercih edilerek kullanimi
kabul gérmektedir (S6nmez 1980).

Manda eti sigir etine gére daha distik oranda
kolesterol icerigine sahip olmakla birlikte (Paleari et
al 1997), yag oraninin distk, kas oranmun yiksek
olmasindan dolayt et trtnleri dretiminde kullanimi
artmaktadir. Ayrica manda eti koyu rengiyle beraber
iyi baglama Ozelliginden dolayt  6zellikle et
uriinlerinde kullanim1 tercih edilmektedir
(Kandeepan ve ark 2009).

Geleneksel Tirk Sucugu yapiminda, daha
onceden manda eti kullaniliyor olmasina ragmen,
tlkemizde manda poptlasyonundaki azalmaya ve
dolayisiyla manda eti teminindeki zorluga bagl
olarak sucuk yapim teknolojisinde manda eti
kullanimit azalmis ve hatta kismen yok olmustur. Bu
amagla yapilan bu calismada, farkli oranlarda manda
eti kullanilarak dretilen Tirk sucugunda fiziko-
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal &zellikler
incelenmistir.

MATERYAL VE METOT

Sucuk Uretimi

Calismada sucuk tretiminde kullanilan et
(sigir + manda), yag, baharat/katkilar ve hava kurusu
sig1r ince barsagt Afyonkarahisar’da yerel firmalardan
temin edilmistir. Sucuk Uretimleri Afyon Kocatepe
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Et Pilot tesisinde
gerceklestirilmistir. Sucuk formilasyonlart A: %100
Sigir B, B: %75 Sig1r Eti + %25 Manda Ed, C: %50
Sigir Ed + %50 Manda Eti, D:%100 Manda Et
olarak hazirlanmistir. Her grup %10 yag, %0,01
NaNOg, %0,025 NaNOs, %1,8 tuz, %1,5 sarimsak,
9%0,4 kirmizi tath biber, %0,7 kirmizi act biber, %0,7
karabiber, %0,75 kimyon ve % 0,2 yenibahar ilave
edilerek hazirlanmistit.

Olgunlagsmasint tamamlamis etler ve yag
kiyma makinesinden gecirildikten sonra, uzerine
baharat ve diger katkilar ilave edilmistir. Karisim 2
dakika  karstirildiktan  sonra  dogal  kiliflara
doldurulmustur. Dolumu yapilan sucuklar daha sonra
10 saat boyunca dengeleme i¢in 10-15 °C ve ~ %70-
75 nispi nemde bekletilmistir. Sucuklara inkiibasyon
odasinda 12 glin boyunca olgunlastirma ve kurutma
islemi uygulanmustir. Sucuklara ik 2 giin 25 °C ve
%90 nem uygulanmus; 3. ve 4. giinlerde sicaklik ve
nem sirastyla 22 °Cye %80’e dustrilmistiir. Sicaklik
ve nem 5.-7. giinlerde 20 °C ve %70, 8.-10. giinlerde
18 °C ve %65 olarak uygulanmistir. Olgunlastirmanin
son iki giinii ise (11. ve 12. glin) sicaklik yine 18 °C,
nispi nem ise %60’a indirilmistir.

Olgunlastirma  siiresi sonunda  6rnekler
inkiibasyon odasindan alinarak ikiye ayrilmis ve bir
kismina vakum ambalaj uygulanmistir. Vakum paketli
ve ambalajlanmamis kontrol grubu 6rnekler 3 ay
boyunca +4 °C’de depolanmustir.

Mikrobiyolojik analizler

Orneklerin her birinden steril torbalara 25 g
numune tartilmis ve lzerine 225 ml steril peptonlu
su ilave edilerek, 2 dk homojenize edilmistir.
Hazirlanan ilk 1/10’luk dilisyondan seti dilisyonlar
hazirlanarak toplam mezofil aerobik bakteri (TMAB)
sayimi icin Plate Count Agara (PCA Oxoid CM0325)
(Nottje ve ark 1990), laktik asit bakteri (LAB) sayimt
icin Man Rogosa Sharpe Agara (MRS Oxoid,
CM361), maya ve kuf sayimi icin Potato Dextrose
Agara (PDA Oxoid CMO0139) (Pichhardt 1993)
ekimler yapilmustir.

Fiziko-Kimyasal Analizler

Sucuk Orneklerinde nem miktart  tayini
AOAC (Anonim 1990); pH tayini, Titrasyon asitligi
tayini  (Gokalp ve ark 1995), Tiyobarbiturik asit
(TBA) degeri tayini (Tatrladgis ve ark 1960, Tarladgis
ve ark 1968), Renk tayini (Kayaardi ve Gok 2003)
analizleri yapilmistir.

Duyusal Degerlendirme

Sucuk Srneklerinin duyusal degerlendirilmesi
10 kisilik panelist tarafindan yapdmistr. Panelistler
degerlendirmeye ge¢meden 6nce sucuklarin kalite
karakteristikleri hakkinda egitilmislerdir. Panelistler
¢ig sucuklarda, kesit ylizey rengi ve gbrinds, pismis
sucuklarda tat ve aroma, tekstiir, genel begeni
acisindan  degerlendirme yapmiglardir. Panelistler
degerlendirmeleri 1-3 (¢ok kotl- kabul edilemez), 4-
5(orta), 6-7 (iyi), 8-9 (gok iyi) puan arahigindaki
hedonik skala kullanarak yapmislardir (Altug 1993,
Soyer 1995).
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BULGULAR VE TARTISMA

Farkli oranlarda manda eti kullanilarak
tretilen  sucuk  Orneklerine  iliskin - Uretim
asamasindaki fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik analiz
sonuglart Tablo 1’de gésterilmistir. Orneklerin
olgunlagmanin baglangicinda nem oranlar1 %59.84 ile
%62.87 arasinda degismektedir. Otneklerin nem
oranlart  olgunlasma asamast boyunca  disis
gostermistir (Tablo 1). Orneklerin nem oranlarindaki
bu disiis, olgunlasma asamasinda pH’nin diismesine

bagli olarak kas proteinlerinin denatiirasyonu sonucu
meydana gelen, proteinlerin su tutma kapasitesinin
dismesine bagl oldugu bildirilmektedir (Gokalp ve
ark 1994; Toldra ve ark 2001). Olgunlastirma
sonunda 6rneklerin nem oranlart %38.09 - %40.82’ye
dismiistiir. Tirk Gida Kodeksi’nin Et Uriinleri
Tebligi (Anonim 2000)ne gore tiiketime hazir
sucuklarda nem orani en fazla %40 olarak
sintrlandirdmustir.

Tablo 1. Sucuk Orneklerinin Olgunlagma Agamalarindaki Fiziko-Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Stuire Fiziko-Kimyasal
Grup

(gin) Nem pH Asitlik TBA

A: %100 Sigir Eti; B: %75 Sigir Eti + %25 Manda Eti; C: %50 Sigir Eti + %50 Manda Eti; D:%100 Manda Eti; TBA: Tiyobarbitiirik Asit;

Mikrobiyoloik (logio kob/g)

TAMB LAB Maya-Kiif

TAMB: Toplam Aerob Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; L*: aydinlik degerleri; a*: kirmizilik degerleri; b*: sarilik degerleri

Sucuk  Orneklerinde artan  laktik  asit
miktarina bagl olarak pH degerlerinde disiis tespit
edilmistir. Olgunlastirma isleminin baslangicinda A,
B, C, D grubu sucuk 6rneklerinde pH degetleri 5.86-
5.94 seviyelerinde iken olgunlagtirma isleminin
3inci guntinde pH 5.02-5.12 degerlerine diigmustiir
(Tablo 1). Sucuk 6rneklerinin pH degerlerinde tespit
edilen dusts, mikroorganizmalarin aktivitesine bagh
olarak sucukta bulunan sekerlerin fermantasyonu
sonucu urettikleri laktik asitten
kaynaklanabilmektedir (Hammes ve ark 1990,
Misharina ve ark 2001, Olesen ve ark 2004). Sucuk
orneklerinde olgunlagtirmanin 12, giintinde pH
degerlerinin ~ 5.18-5.28  seviyelerine  yiikseldigi
saptanmustir (Tablo 1). Olgunlasmanin 12. giniinde
A, B, C, D grubu sucuk O&rneklerinin  pH
degerlerindeki bu artisin, olgunlastirma  sirasinda
meydana gelen protein denatiirasyon sonucu olusan

bilesiklerden  kaynaklanabilecegi  bildirilmektedir
(Korel 1996, Bover-Cid ve ark 1999, Komprda ve
ark 2001). Olgunlagtirmanin 12. giiniinde A, B, C, D
grubu sucuk 6rnekleri ile karsilastirildiginda en disik
pH degeri %100 manda etinden iiretilen sucuk
orneklerinde saptanmistir. Benzer sekilde Paleari ve
ark (2000) kirlenmis et Urlnleri calismalarinda
manda eti 6rneklerinin pH degerlerinin sigir etlerine
gore daha dasik  oldugunu  bildirmislerdir.
Olgunlasma siiresi sonunda tespit edilen pH
degerleri, Tiirk Gida Kodeksi'nin Et Uriinleri Tebligi
(Anonim 2000)’nin tiketime hazir sucuklarda
olmasint istedigi maksimum degerin (pH 5.4) altnda
oldugu saptanmustir.

Uretilen sucuk 6rneklerinde  olgunlagma
siiresi boyunca titrasyon asitliginin  %0.154-0.164
degerlerinden, %00.986-0.995 degerlerine ytikseldigi
tespit edilmistit (Tablo 1). Sucuk o6rneklerinde

Kocatepe Vet ] 2012 5(1): 13-19

15




titrasyon asitliginde olgunlasma siiresince gorilen
artts  fermantatif —mikroorganizmalar  tarafindan
tretilen laktik asit artistna bagl oldugu rapor
edilmistir (Christensen ve ark 2000).

Et ve et driinlerinde lipit oksidasyonun
gostergesi olan TBA degerleri (Shahidi ve Rubin
1987), A, B, C, D grubu sucuk Orneklerinde
olgunlastirma suresi baslangicinda  0.56-0.60 mg
malonaldehit/kg araliginda iken, olgunlastirmanin 12.
giintinde 0.84-0.92 mg malonaldehit/ kg seviyelerine
ylkselmistir (Tablo 1). Benzer sekilde Gok ve ark
(2011) sucuklarda olgunlastirma boyunca lipit
oksidasyonunun arttigint belirtmislerdir.

Farkli oranlarda manda eti kullanilarak
tretilen sucuk orneklerinin L*(parlaklik),
a"(kirmizihk) ve b* (sarilik) degerleri Tablo 1’de
gOsterilmistir.  Sucuk 6rneklerinde tespit edilen L*,
a* ve b* degerlerinin olgunlasma siiresince arttig1
belirlenmistir. Olgunlasma siiresi sonunda en yitksek
L* degeri (33.56) % 100 sigir eti kullanilarak dretilen
sucuk 6rneklerinde; en yliksek a* ve b* degeri (25.43
ve 23.98) % 100 manda eti kullanilarak tretilen sucuk
Orneklerinde tespit edilmistir (Tablo 1). Manda eti
kullanilarak tretilen sucuklarin sigir etine kiyasla daha
az parlak, bununla beraber daha fazla kirmizilik ve
sarilik degerlerine sahip oldugu belirlenmistir.

A, B, C ve D grubu sucuk &rneklerinde
toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayilart

olgunlasma siiresi boyunca artis géstermistir (Tablo
1). TAMB sayilart olgunlasmanin baglangicinda 5.21
log kob/g - 5.24 log kob/g seviyelerinde iken
olgunlagtirmanin 12. giniinde 7.15 log kob/g - 7.25
log kob/g seviyelerine yiikselmistir. Farkli sucuk
cesitleri Uzerine yapilan calismalarda (Yaman ve ark
1998, Olesen ve Stahnke 2000, Gelabert ve ark 2003)
TAMB sayilarinin olgunlastirma stiresi sonunda 8 log
kob/g’a ulastg bildirilmektedir.  Benzer gekilde
maya/kuf sayilart da olgunlastirma stiresince artis
gostererek  ortalama 5 log kob/g  seviyesine
yikselmistir. Farkli olarak laktik asit bakterileri
olgunlastirmanin 3. giiniine kadar yiikselmis (6.98 log
kob/g - 7.32 log kob/g); olgunlasma siiresi sonunda
olgunlagtirmanin 12. giniinde ise 6.76 log kob/g -
7.02 log kob/g seviyelerine dusmustir. A, B, C ve D
grubu sucuk 6rnekleri TAMB sayisi, LAB sayist ve
Maya/Kuf = sayilari  yonunden nispeten benzer
bulunmustur.

Sucuk 6rneklerinin (A, B, C, D) yarisina 12
gtinliik olgunlasma stiresi sonunda vakum paketleme
uygulanmis ve bu sekilde depolanmistir. Sucuk
6rneklerinde depolama siiresince tespit edilen fiziko-
kimyasal 6zellikler Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Sucuk Ornelerinin Depolama Agamalarindaki Fiziko-Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Siire (gtin) Grup

Fiziko-Kimyasal
Nem pH Asitlik TBA

A: %100 Sigir Eti; B: %75 Sigir Eti + %25 Manda Eti; C: %50 Sigir Eti + %50 Manda Eti; D:%100 Mma Eti; K: Vakum Paketleme Uygulanmamis; V: Vakum Paket Uygulanmis;

Mikrobiyoloik (logi kob/g)
L 2 TAMB LAB Maya-Kif

TBA: Tiyobarbittrik Asit; TAMB: Toplam Aerob Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; L: aydinlik degerleri; a: kirmizilik degerleti; b: sarilik degerleri
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Sucuk 6rneklerinde depolama sonunda nem
oranlari vakum paketleme uygulanmayan sucuk
orneklerinde %27.82-%30.21 iken, vakum paket ile
muhafaza edilen 6rneklerde %  36.08-38.25
degerlerinde tespit edilmistir. pH ve asitlik degerleri
yonunden vakum ile paketlenmis sucuk 6rneklerinin
pH ve asitlik degerleri, paketlenmemis sucuk
orneklerinden dustik seviyede saptanmistir. Vakum
paketleme ile depo edilen sucuk 6rneklerinde TBA
degerleri vakum paketleme uygulanmayan sucuk
orneklerinden diisiik degerlerde bulunmustur. L*, a*
ve b* degerleri vakum paketleme ile depo edilen
sucuk Orneklerinde daha yiiksek seviyelerde tespit
edilmistir. Vakum paketleme ile depo edilen sucuk
orneklerinde, paketleme uygulanmayan Grneklere
gbre mikroorganizma seviyeleri disik seviyelerde
bulunmustur. Ayrica vakum paketleme yapilan sucuk
orneklerinde depolama siiresi sonu olan 90. giinde
maya-kif sayilarinin ortalama 1 log kob/g daha

distk seviyelerde oldugu tespit edilmistir. Sonug
olarak vakum paketleme ile muhafaza edilen
6rneklerin  depolama siiresinin, vakum paketleme
uygulanmayan sucuk Orneklerine gbre arttigi tespit
edilmistir.

Yapilan bu calismada sucuk 6rneklerine ait
duyusal  degerlendirme  sonuglart  Tablo  3’de
verilmistir. Olgunlasma siiresi sonu olan 12. giinde
en yiksek genel begeni puani (8.57) %50 manda eti
kullanilarak ~ dretilen sucuk 6rneklerinde  tespit
edilmigtir. Depolama siiresi sonunda vakum paket ile
muhafaza edilen sucuk 6rnekleri (6.56-7.12) vakum
paketleme uygulanmamis sucuk Orneklerine gore
daha yiiksek puanlar almistir. Depolama siiresince
%50 manda eti kullanilarak  dretilen  sucuk
orneklerinden Vakum Paket ile muahafaza edilen
sucuk Ornekleri en yiksek genel begeni puanini
almustir.

Tablo 3. Sucuk Orneklerinin Depolama Agamalarindaki Duyusal Ozelliklerindeki Degigimler

Siire (gtin) Grup

Kesit Yiizey Renk

Kesit Yiizey Goruniig

Tat Aroma Tekstiir Genel Begeni

*Olgunlagsmanin 12. Giini; A: %100 Sigir Eti; B: %75 Sigir Bt + %25 Manda Eti; C: %50 Sigir Eti + %50 Manda Eti; D:%100 Manda Eti;

K: Vakum Paketleme Uygulanmamus; V: Vakum Paket Uygulanmis
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SONUGC

Geleneksel Tiirk Sucugu tretiminde manda
eti kullanilmaktadir. Yapilan bu calismada farklt
oranlarda (%25, %50, %100) manda eti kullanilarak
tretilen Tirk sucuklarinda olgunlasma ve depolama
stiresince meydana gelen degisimler ve manda etinin
Turk sucugu tretiminde kullanilabilirligi
arastirdmistir. Sonug¢ olarak manda eti kullanilarak
tretilen sucuklarin (B, C, D) duyusal agidan, sigir eti
kullanilarak dretilen A grubu sucuk Orneklerine
kiyasla daha fazla begenildigi tespit edilmistir.
Bununla beraber sucuklarin, vakum paketleme ile
ambalajlanmasinin triintin raf émriinii uzattg tespit
edilmistir. Fermente bir et driini olan Tiurk sucugu
Uretiminde manda etinin kullanilmasinin, Grlintin
geleneksel lezzetinin ve kalitesinin artmasinda ve
korunmasinda faydali olacagi distnilmektedir.
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