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OZET : Fermente sosislerde ugucu bilesiklerin miktar ve gesidi, ¢ig materyalin 6zelliklerine, katki maddelerine ve iiretim sartlarina
bagli (geleneksel veya endiistriyel) olarak degisiklik gostermektedir. Ugucu bilesiklerin olusumunda proteolitik ve lipolitik
enzimatik reaksiyonlar ile lipit oksidasyonu, amino asit degradasyonu gibi diger kimyasal reaksiyonlar 6nemli rol oynamaktadir.
Bu tip et {iriinlerinde ugucu bilesik olarak hidrokarbonlar, aldehitler, asitler, ketonlar, alkoller, esterler ve siilfiirlii bilesikler yaygin
olarak bulunmaktadir. Diger bir ugucu bilesik grubu ise terpenlerdir. Bu ¢alismada kuru ve yari kuru fermente sosislerde, 6zellikle

de sucukta ugucu bilesikler literatiir bilgileri 1518inda derlenmistir.

Anahtar kelimeler: Ugucu bilesik; 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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GIRIS

Fermente sosisler kiyma makinesinde veya
kuterde ¢ekilen et ve yagin ¢esitli baharat, seker, tuz
ve kiirleme maddeleri (nitrat/nitrit) ile karistirilip
dogal veya yapay bagirsaklara doldurulmasi ve belirli
bir sicaklik ve nispi rutubette olgunlastirilmasi ile
dretilen et iriinleridir (Leistner 1985; Caplice ve
Fitzgerald 1999; Gokalp vd. 2004). Fermente
sosisler, hammadde, bilesenler ve konsantrasyonlari,

sekil ve biyiklikleri, fermantasyon siiresi,
fermantasyon ve kuruma sirasindaki fizikokimyasal
sartlar bakimindan oldukca farklilik

gostermektedirler. Bu tip et iiriinleri kuru ve yar1
kuru sosisler olmak tizere iki grup altinda
toplanmaktadir. Kuru sosisler 0.90’dan daha diisiik
ay degerine sahiptirler. Genellikle tiitsiileme veya 1s1l
isleme tabii tutulmazlar, pisirilmeksizin
tilketilebilirler. Yart kuru sosislerde ise a,, degeri
0.90-0.95 arasinda olup tiitsileme sirasinda 60—
68°C* lik bir 1s1l igleme tabii tutulurlar.
Fermantasyon sicakligi; her bir {irtin icin farkli
olmakla beraber kuru ve kiifle olgunlastirilan
sosislerde genellikle 22°C’ den az, yar1 kuru
sosislerde ise 22-26°C’ dir (Caplice ve Fitzgerald
1999). Ayrica bazi iilkelerde Streichmettwurst ve
Sobrasada gibi kurutulmayan siiriilebilir kivamda
iiretilen fermente sosisler de mevcuttur. Bu sosislerin
a, degeri 0.94-0.97 arasinda degismekte olup
tiitsiilleme islemine de tabii tutulabilirler (Liicke
2000). Ulkemizde yaygin bir sekilde tiiketilen sucuk,
uygulanan prosese bagli olarak kuru veya yar1 kuru
olarak {iiretilmektedir. Ayrica liretim prosesinde orta
dereceli 1s1l islem uygulanarak ftiretilen {irlinlerde

piyasada mevcuttur ve bu tip iiriinler sucuk benzeri
iirlin olarak adlandirilmaktadir.

Sucuk ve benzeri fermente et {irlinlerinde aroma
olusumunda fermantasyon ve kurutma asamalarinda
gerceklesen pek ¢ok kimyasal ve enzimatik
reaksiyonlar 6nemli rol oynamaktadir. Olgunlagma
sirasinda  protein, karbonhidrat, lipit degradasyonu
sonucu bu tip Trlinlerin karakteristik tat ve
aromasinda etkili olan ucucu ve ugucu olmayan
bilesikler olugmaktadir (Flores vd. 1997). Bu
bilesiklerin olugumunda starter kiiltiir veya spontan
olarak bulunan laktik asit bakterileri ile katalaz
pozitif koklarin (6zellikle Staphylococcus) onemli
etkileri s6z konusudur. Laktik asit bakterileri; asit
olugturarak tekstiir, tat ve aroma (koku), katalaz
pozitif koklar ise; hem nitrat rediiktaz ve katalaz
aktiviteleri hem de lipolitik ve proteolitik aktiviteleri
ile renk, tat ve aroma iizerinde etkili olmaktadirlar
(Liicke 1985; Heperkan ve Sézen 1988; Ercoskun vd.
2003; Ercoskun ve Ertag 2003). Bakteriyel proteazlar
ile katepsinler, tripsin gibi endojen peptidazlarin
aktivitesi sonucunda olgunlagsma sirasinda protein
tabiatinda olmayan nitrojenli madde miktari
artmaktadir (Liicke 1985; Serdaroglu 1998; Ordonez
vd. 1999). Lipolisiz de ise serbest yag asiti miktari
artis gostermektedir (Ordonez vd. 1999).

Aldehitler, hidrokarbonlar, asitler, ketonlar,
alkoller, esterler, furanlar, siilfurlii bilesikler, nitriller
gibi kimyasal gruplar fermente sosislerin ugucu
profilini olusturmaktadir (Stahnke 1995a; Berdagué
vd 1993). Ayrica baharatlardan kaynaklanan
terpenler de ugucu bilesik profilinde 6nemli yer
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tutmaktadir (Meynier vd. 1999; Kaban 2007a,b).
Mateo ve Zumalacarregui (1996) ispanyol tipi
fermente kuru sosis (chorizo) o&rneklerinden 115,
Meynier vd. (1999) ise Milano salami olarak
adlandirilan fermente kuru iriinden yaklasik 80
ugucu bilesik identifiye etmislerdir. Geleneksel
fermente bir iriin olan Chorizo de Pamplona’ nin
ucucu profilini belirlemek iizere yapilan bir
arastrmada ise 193 farkli bilesik tespit edilmistir
(Ansorena vd. 2001). Kaban (2007b) tarafindan 5
farkli firmadan temin edilen sucuk 6rnekleri lizerinde
yapilan aragtirmada da 92 ucucu bilesik identifiye
edilmis, 5 firmanin dordiinde terpenlerin (%56.11-
76.32), bir firmada ise asitlerin (% 31.59) en fazla
bulunan bilesikler oldugu belirlenmistir. Sucuk
iizerinde yapilan diger bir aragtirmada ise farkl ticari
starter kiiltlir preparatlarinin ugucu bilesikler lizerine
etkileri incelenmis, olgunlagma siiresince ugucu
bilesiklerde degisimler oldugu, olgunlagmanmn 12.

glininde kontrol grubunda 13, Lactobacillus
plantarum + Pediococcus pentosaceus igeren
orneklerde 16, L. plantarum+P.
pentosaceus+Staphylococcus xylosus iceren

orneklerde ise 29 ugucu bilesik tespit edilmistir
(Ercoskun 1999). Mevcut bu caligmada, fermente
sosislerde karbonhidrat katabolizmasi, proteolisiz,
lipolisiz, lipit oksidasyonu, amino asit katabolizmasi
gibi reaksiyonlardan ve formiilasyona giren baharat
gibi katkilardan ~ kaynaklanan ugucu bilesikler
detayli bir sekilde incelenmistir.

Aldehitler
Otooksidasyon primer rtinleri olan
hidroperoksitlerin  pargalanmast  sonucu olusan

bilesikler igerisinde en 6nemli ugucu bilesik grubunu
aldehitler olusturmaktadir. Fermente kuru sosislerde
lipit oksidasyonunda hamurun kompozisyonu, etin
parcalanma derecesi, pH ile tuz, nitrit, baharat,
antioksidan gibi degisik katkilar etkili olmaktadir
(Ordonez vd. 1999). Aldehitlerin olusumunda
lipolisiz  ise dolayli olarak etkili olmaktadir.
Lipolisiz sonucu iiriinde olusan serbest yag asitleri,
son liriin aromasi iizerinde etkili olan otooksidasyon
irtinlerinin  6n maddeleridir (Flores vd. 2006).
Lipolisiz, lipaz ve fosfolipaz olarak adlandirilan
spesifik enzimler tarafindan gerceklestirilir. Hem yag
ve kas hiicrelerinin endojen enzimleri hem de
bakteriyel kaynakli enzimler lipolisizde etkindirler.
Pek cok arastirict fermente kuru sosislerde lipit
degradasyonundan katalaz pozitif koklarin sorumlu
oldugunu belirtmelerine (Selgas vd. 1993; Ordonez
vd. 1999) karsin, bazi arastiricilar lipolisizde
olgunlastirma  kosullarindan dolayt  bakterilerin
etkinliginin diisiik oldugunu vurgulamaktadirlar
(Kenneally vd. 1998; Gandemer 2002).

Fermente kuru sosislerde ugucu bilesiklerin
olusumunda lipit oksidasyonun onemli etkileri soz
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konusudur ve hatta bazi sosislerde ugucu bilesiklerin
%60’1  lipit oksidasyonundan kaynaklanmaktadir
(Berdagu¢ vd. 1993).  Aldehitlerin  miktar
olgunlasma siiresi ilerledikce artig gostermekte ve bu
bilesikler  diisiik konsantrasyonlarda dahi aroma
(koku) iizerinde etkili olmaktadirlar. Buna karsmn
kisa zincirli aldehitler (formaldehit, asetaldehit,
propanal) karbonhidrat metabolizmast {irtinleridir
(Ordonez vd. 1999). Diger taraftan bazi ucucu
aldehitler igin serbest amino asitler Onemli
kaynaklardir. Ornegin 2-metilpropanal, 2-
metilbiitanal ve 3-metilbiitanal, sirasiyla wvalin,
izolésin  ve 10sin amino asitlerinin  Strecker
degradasyonu sonucu olusmaktadir (Toldra ve Flores
1998). Bu metil dallanmis aldehitler ¢ogu fermente
kuru sosiste belirlenirken (Berdagué vd. 1993;
Stahnke 1995a,b; Montel vd. 1998), sucuk
orneklerinde tespit edilememistir (Ercoskun 1999;
Kaban 2007a,b). Italyan tipi kuru sosisler iizerinde
yapilan bir arastirmada S. carnosus’ un Ozellikle
16sin, izolosin, valin ve mikrobiyal yag asidi
degradasyonunu artirdigi tespit edilmistir (Stahnke
vd. 2002). Sunesen vd. (2001) Italyan tipi kuru
sosisler de benzenasetaldehitin olgunlagma sirasinda
belirgin bir sekilde artis gosterdigini ve bu fermente
sosisler igin  Onemli bir bilesik oldugunu
belirtmislerdir. Kaban (2007a,b) ise sucuk igin 2-
metil-3-fenil-propanal’in énemli bir aldehit oldugunu
vurgulamistir. Sucukta belirlenen diger 6nemli bir
bilesik kimyondan kaynaklanan p-kuminaldehit’tir
(Ercoskun 1999; Kaban 2007b). Sucukta belirlenen
diger iki aldehit ise benzaldehit (Ercoskun 1999;
Kaban 2007b) ve safranal’ dir (Kaban 2007b). Lipit
oksidasyonunun bir gostergesi olarakta kabul edilen
hekzanal  disiik  konsantrasyonlarda  sucukta
bulunabilmektedir (Kaban 2007b). Bu aldehit, uzun
bir iiretim prosesine sahip pastirmada daha yiiksek
konsantrasyonlarda tespit edilmistir (Kaban ve Kaya
2007).

Asitler

Fermente kuru ve yar1 kuru sosislerde biitanoik
asit, 2-metil biitanoik asit, propanoik asit, pentanoik
asit, hekzanoik asit, dekanoik asit, oktanoik asit gibi
pek cok asit belirlenmistir  (Berdagué vd. 1993;
Mateo ve Zumalacarregui 1996; Schmidt ve Berger
1998; Ansorena vd. 2001; Marco vd. 2004; Kaban
2007a,b). Ancak bazi arastirmalarda asetik asit
belirlenirken (Mateo ve Zumalacarregui 1996;
Schimdt ve Berger 1998; Flores vd. 2004; Kaban
2007a,b), Meynier vd. (1999), Ansorena vd. (2001)
ve Ercogkun (1999) tarafindan yapilan arastirmalarda
ise bu aside rastlanilmamigtir. Mateo ve
Zumalacarregui (1996) Chorizo olarak adlandirilan
Ispanyol tipi kuru fermente sosislerde major
bilesikler arasinda asetik asitin 6nemli rolii oldugunu
belirtmislerdir. Ansorena vd. (2001) ise Chorizo de



Pamplona’ da asitlerin oranmin yiiksek oldugunu
(%59.76-77.08) belirtmigler ancak asetik asiti tespit
edememislerdir. Ugucu bilesikler genellikle farkli
orjinli olabilmektedirler. Karbonhidrat
metabolizmasinin bir iiriinii olan asetik asit, lipit veya
amino asit katabolizmasi ile de olusabilmektedir
(Berdagu¢ vd. 1993; Viallon vd. 1996).
Staphylococcus cinsi  bakteriler de asetik asit
olusturabilmektedir (Montel vd. 1998).

Ketonlar
Ketonlarin, hizli olgunlastirilmis fermente
sosislerde ~ daha  yiiksek  konsantrasyonlarda

bulunabilecegi model sistemlerde ortaya konulmustur
(Tjener vd. 2003). Edwards vd. (1999) Fuet olarak
adlandirilan fermente sosisin ugucu fraksiyonunda
ketonlarin 6nemli bir yeri oldugunu belirtmislerdir.
Sunesen vd. (2001) ise italyan kuru sosisinde 2-
heptanon ve 2-nonanon gibi  lipit oksidasyon
iriinlerinin 6zellikle olgunlagmanin sonuna dogru
artly gosterdigini tespit etmiglerdir. Diger taraftan
sucukta toplam ucucu bilesikler igerisinde ketonlarin
(3-hidroksi-3-metil-2 biitanon, B-elemene) oraninin
oldukga diisiik oldugu belirtilmistir (Kaban 2007a,b).
Starter kiiltiir olarak kullanilan tiirlerden S. xylosus,
S. carnosus’ a gore daha fazla metil dallanmis keton
olusturabilmektedir (Sondergaard ve Stahnke 2002).

Esterler

Esterlerin fermente sosislerin ugucu
fraksiyonundaki payr oldukca diisiiktiir (Ansorena
vd. 2001; Kaban 2007a,b). Ancak Chorizo’ da
esterler dominant bilesen durumundadir (Edwards
vd. 1999). Diger taraftan Deboryomyces spp. ise
fermente kuru sosislerde etil ester olusumunu
artirmaktadir (Flores vd. 2004). Esterler, alkollerin ve

karboksilik asitlerin esterifikasyonundan
kaynaklanabildigi (Ansorena vd. 2001) gibi bazi
mikrobiyal aktiviteler sonucunda da

olusabilmektedirler (Stahnke 1994; Ansorena wvd.
2001 ). Baz1 etil esterlerin fermente sosis aromasi
icin esansiyel oldugu ve S. xylosus’ un hos kokulu
esterler olusturdugu da bildirilmistir (Stahnke 1994).
S. carnosus; S. xylosus ve S. equarum’a gore daha
fazla ester olusturabilmektedir. Ancak bazi fermente
sosislerde esterler bulunmamaktadir  (Berger vd.
1990). Diger taraftan etil esterlerin olusumu {izerinde
nitrit ve laktik asit bakterileri Onemli rol
oynamaktadir (Stahnke 1995b).

Alkoller

Fermente kuru sosislerde alkoller genellikle lipit
oksidasyonundan kaynaklanmaktadir (Mateo ve
Zumalacarregui 1996; Ordonez vd. 1999). Alkoller,
karbonhidrat  metabolizmast ve amino  asit
katabolizmast sonucunda da olusabilmektedirler
(Mateo ve Zumalacarregui 1996). Kuru fermente
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sosislerde pek c¢ok alkol siklikla belirlenmistir
(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 farkli alkol
tespit edilmis olup, incelenen 6rneklerin tamaminda
belirlenen tek alkol benzenemetanol, 4-(1-metiletil)’
dir (Cizelge 1.). Tjener vd. (2003) tarafindan yapilan
bir arastirmada metil dallanmig alkollerin oraninin
yavas olgunlastirilan Orneklerde yliksek oldugu
belirlenmistir. Alifatik linear alkoller genellikle lipit
hidroperoksitlerinin degradasyonundan olusmaktadir
(Ramirez ve Cava 2007). Dallanmis alkoller ise
Strecker  degradasyonu ile amino asitlerden
olugabilmektedir (Perez- Juan vd. 2006).

Siilfiirlii Bilesikler

Fermente kuru sosislerde farkli oranlarda ve
cesitte siilfurli bilesikler tanimlanmistir (Berdagué
vd. 1993; Viallon vd. 1996; Mateo ve
Zumalacarregui 1996; Meynier vd. 1999; Sunesen
vd. 2001; Ansorena vd. 2001; Marco vd. 2004).
Diger bir fermente kuru sosis olan sucukta ise 11
stlfurli bilesik tespit edilmis ve bu bilesiklerin
¢ogunun kaynaginin formiilasyonda kullanilan
baharatlar ve 6zellikle sarimsak oldugu belirtilmistir
(Kaban 2007b). Nitekim, Meynier vd. (1999)
sarimsakta dialil disiilfit ve dimetil disilfit gibi
alifatik siilfurlii bilesikleri identifiye etmislerdir.
Silfirli bilesikler, stilflir igeren metionin, sistein ve
sistin’ den Strecker degradasyon reaksiyonlari ile de
olusabilmektedir (Tolda ve Flores 1998).

Alifatik ve Aromatik Hidrokarbonlar

Alifatik ve aromatik hidrokarbonlar fermente
sosislerde belirlenen diger bir ugucu bilesik grubunu
olusturmaktadir (Berdagué vd. 1993; Mateo ve
Zumalacarregui 1996; Meynier vd. 1999; Flores vd.
2004; Bianchi vd. 2007). Sucuk orneklerinde 10
alifatik  (%0.14-8.03), 7 aromatik hidrokarbon
(%0.91-12.17)  belirlenmistir (Cizelge 1.). Bu
bilesiklerin kaynaklar1 oldukg¢a farklilik
gostermektedir. Lipit oksidasyonunun ikincil {iriinleri
olan alifatik  hidrokarbonlar yiiksek  duyum
esiklerinden dolay1 aroma {iizerinde Onemli bir
katkiya sahip degillerdir (Ruiz vd. 1999; Ramirez ve
Cava 2007). Aromatik hidrokarbonlar ise aroma
iizerinde daha etkili olmaktadirlar. Aromatik
hidrokarbonlardan toluen (metil benzen), lipit
parcalanmasi sonucu olusan bilesiklerden
kaynaklanabilmektedir. Bu bilesik ayni zamanda
hayvan yemi olarak kullanilan otlarda da
bulunmaktadir (Berdagué vd. 1993; Meynier vd.
1999). Stiren ise ayni sekilde hayvan beslemede
kullanilan otlarda bulunmaktadir. (Meynier vd.
1999).
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Cizelge 1. Geleneksel olarak iiretilen sucugun ugucu bilesikler 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 Etilbiitanoat Heptan
Biitanoik asit Etilpentanoat Nonan
Hekzanoik asit Metilhekzanoat Dekan
Hekzadekanoik asit Etilhekzanoat Undekan
Siilfiirlii bilesikler(%2.99-20.69) Metilsalisilat Dodekan
Karbon disiilfit Benzenasetik asit alfa hidroksi etil Tridekan
ester
Propen disiilfit Terpenler (%25.56-76.32) Tetradekan
Propan,1,3-epitiyo a-thujen Pentadekan
Alil metil siilfit a-pinen Hekzadekan
Dimetil disulfit 1-R-alfa-pinen AlKkoller (%0.26-6.53)
1-Propen,3,3’-tiyobis Kamfene 1-Hekzanol
Thiophee,2,4-dimetil - pinen n-Butoksietanol
1,4-Dithian - myrcen Etanol ,2,2-dietoksi
Metil 2-propenil disulfit Sabinen 2-etilhekzanol
Metil -propenil-disulfit a-fellendren Benzil alkol
Dialil disulfit 3-karen 1-feniletanol
Aromatik hidrokarbonlar(%0.91-12.17) o —terpinen Benzenemetanol,4-(1-metiletil)
Toluen D-limonen Aldehitler(%4.20-11.64)
p-ksilen 4-simen Hekzanal
Stiren o-simen Benzaldehit
Benzen, 1,2,3-trimetil Eucalyptol 2-metil-3-fenil Propanal
Naftalin y-terpinen p-kumik aldehit
Eugenol v- kadinen Safranal
Benzen,1,2-dimetoksi-4-(2-propenil) trans-karyofillen BCH (%0.01-1.82)
Dallanms zincir hidrokarbonlar
Nitrojenli bilesikler (%0.01-1.99) karyofillen
1H-Pyrrole, 1-metil a- karyofillen
2-Pyrrolidinon Y- muurolen
Fenolik bilesikler(%0.04-3.13) Limonen
Bifenil p-simen
Bifenil,2-metil Linalol
Benzenamin,2(fenilmetil) 4-terpineol
Ketonlar (%0.23-0.24) a- thujenal
2-Butanon,4-hidroksi-3-metil Allosimen
B-elemen a- kubeben
Terpenler vd. 2000; Li ve Jiang 2004; Iacobellis vd. 2005).

Bazi fermente kuru sosislerden identifiye edilen
ugucu Dbilesiklerin 6nemli bir kismmi ve hatta
%50’den  fazlasmi terpenlerin  olusturdugu
belirtilmektedir (Berger vd. 1990; Chizzolini vd.
1998; Meynier vd.1999; Bruna vd. 2001; Misharina
vd. 2001; Bianchi vd. 2007). Ornegin Kaban (2007b)
sucuk orneklerinde terpenlerin oranmnin % 56.11-
76.32 arasinda degistigini belirtmektedir (Cizelge 1.).
Buna karsin  Chorizo de Pamplona orneklerinde
terpenlerin orani %0.11-11.76 arasinda
degismektedir (Ansorena vd. 2001). Bu farkliliklar
muhtemelen iiretimde kullanilan baharatlarin ¢esit ve
miktarlarindan kaynaklanmaktadir. Sucukta
belirlenen simen (Kaban 2007a,b) ve kumik alkol
(2007a) kimyonda bulunan 6énemli bilesiklerdir (Beis
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Limonen ise baharatlarda ozellikle de karabiber ve
hindistan cevizinde bulunan ugucu bir bilesiktir.
Limonen ve simen, diger kuru ve yar1 kuru
sosislerde de belirlenmistir (Viallon vd. 1996;
Meynier vd. 1999; Edwards vd. 1999; Misharina vd.
2001; Bianchi vd. 2007). Terpenler grubuna dahil
olan, biber ve diger bazi baharatlarda bulunan y-
terpinen sucuk Orneklerinde belirlenmistir (Cizelge
1.). Bu bilesik de diger fermente kuru sosislerde
belirlenmistir (Viallon vd. 1996; Meynier vd. 1999;
Misharina vd. 2001; Bianchi vd. 2007) . Sucukta
belirlenen diger terpenler ise o—thujenal, a-terpineol,
B-pinen, linalol, kampfor , B-myrcen, linalol, 1-R a-
pinen, a-fellendren, 3-karen, a-terpinen ve p-
osimen’dir (Kaban 2007a,b).



Diger Ucucu Bilesikler

Fermente sosislerde belirlenen diger ugucu
bilesik gruplari, nitrojenli bilesikler, 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).

SONUC

Fermente kuru sosislerde uygulanan
formiilasyona, starter kiiltiirlere ve olgunlagtirma
kosullarina bagli olarak ¢ok sayida ugucu bilesik
bulunmaktadir. Bazi fermente sosislerde lipit
oksidasyon {irlinleri dominant olmasina karsin sucuk
gibi kisa siire olgunlastirilan fermente sosislerde
ugucu bilesiklerin 6nemli bir kismini terpenler
olusturmaktadir.
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