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FERMENTE SUCUKLARDA ORGANIK ASIT MIKTARLARININ
BELIRLENMESI

DETERMINATION OF ORGANIC ACIDS IN FERMENTED SAUSAGE

) Zerrin ERGINKAYA
Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimi, Adana

OZET: Bu aragtirmada, farkli firmalara ait olan 23 fermente sucuk Smeginde organik asit miktarlart Slgiilmigtir. Sonugta, yag madde
fizerinden 11,86 g/kg toplam organik asit, 6,11-36,41 g/kg laktik asit, 1,.90-7,48 g/kg glukonik asit, 0,96-547 g/kg asetik asit ve sadece
4 6rnekte de 0,13-0,25 g/kg oranlarinda piirivik asit bulunmustur.

SUMMARY: In this study, organic acids were determinated in 23 different samples of fermented sausages. The total amount of
organic acid was found 11.86-46.312 g/kg, lactic acid 6.11-36.41 g/kg, glyconic acid 1.90-748 g/kg, acetic acid 0.96-547 g/kg and also
0.13-0.25 g/kg of pyruvic acid was determine in only 4 of the some samples.

GiRi§ VE KAYNAK TARAMASI

Fermente bir iiriin olan sucuklarin olgunlasmass sirasinda laktik asit bakterileri, mikrokoklar, baz
maya ve kiiflerin yam sira streptomycetier Snemli rol alirlar (ROLZ, 1984). Bu mikroorganizmalar aracilig:
ile olgunlagma saglanarak, firiine arzu edilen kirmizi renk, tad, aroma, dilimlenebilir kivam ve en dnemlisi
de dayamkhbigin artmasi sdz konusudur (TANDLER, 1963; LIST ve ASKAR,1976).

Fermente sucuklarda aroma ve tad, organik asitler ve birkag etanol, aldehit ve keton gibi asit
olmayan maddelerce olugturulur. Bu maddeler ise karbonhidratlann homo-veya heterofermentatif
fermentasyonlar1 sonucu ortaya gikarlar (PEZACKI, 1992).

Fermente sucuklarda organik asit olusumu istenen ve istenmeyen olmak fizere iki grup altnda
incelenir:

- Uriinde olusmas: istenen laktik asit, cok az miktarlarda ise sitksinik ve asetik asitten,

- Uriinde istenmeyen ve sucuktaki miktarlarmn 0,2 g/kg gegmemesi belirtilenler ise sitrik asit,
asetik asit, dehidrosiiknisik asit, siiksinik asit, malonik asit, pitrivik asit ve formik asittir (LIST ve ASKAR,
1976).

Ayrica sucuklarda katki maddesi olarak katilan glutamik asidin % 0,05-0,1 g/kg1 askorbik asidin
ise % 0,1-0,5 g/kg’1 gegmemesi istenir (LIST ve ASKAR, 1976).

Bazi arastirmacilara gore, soz konusu iki ayri simflama fermentasyon gekline gore vapilmakta ve
istenen asitlerin homofermantatif olarak, istenmeyenlerin is¢ heterofermentasyonla olugtugu bildirilmektedir
(KLETTNER ve LIST, 1980; PEZACKI, 1992),

Genelde fermente sucuk iiretiminde degisik sekerlerin % 2 oramnda sucuk hamuruna ilavesi soz
konusudur. Ulkemizde bu oran % 0,4-1'dir (YILDIRIM, 1984). Bu sekerlerin baginda glikoz, sakkaroz
gelmekte ve bazi seker gesidine gore de sucuk mikroflorast depismektedir. Ornegin, glikozu tim laktik asit
bakierileri kullamilabilirken; sakkarozu laktik asit bakterilerinin % 80’i, maltozu ise % 2%
kullanabilmektedir. Digiik molekiilli sekerler, yiiksek molekiilli sekerlere gore dazha cabuk
mikroorganizmalar tarafindan parcalamrlar (WIRTH, 1984). Ayrica glikoz ve sakkaroz ilave edilen
iiriinlerde pH, surup ilavesi yapilanlara gore daha digiiktir (KLETTNER ve LIST, 1980).

Sucuk ortaminda asit miktan arttikga, mikroflora da degigmektedir. Ornegin, gram (-), gubuk ve
acrob spor yapan bakteriler asitlik arttik¢a dlmeye baglarlar. Cankii, pH diigmesi nedeniyle bu ortamlarda
gelisemezler. Ayrica proteolitik aktivite durur ve buna bagh olarak da iriide olasi bozulmalar dnlenir. Bu
mikroorganizmalarin yerini tuza toleransli mikroorganizmalar dzellikle de lakiik asit bakterileri alirlar
(TANDLER, 1962).

Sucuklarda olugan asitlere sicakligin dnemli etkisi bulunmaktadir. Uriin baglangi¢ mikrofloras: ve
olgunlagma sicaklig yiiksek ise, bazi bakteriler ortama hakim olarak, laktik asidin yami sira asetik asit,
buturik asit ve propiyonik asit olusturarak, iriinde aroma kaybina ve zayiflamasina neden olurlar
(TANDLER, 1962).
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Bu ¢alismamn amacy, fermente sucuk olarak degisik firmalarca piyasaya sunulan sucuklarda
olguniagmamn dnemli bir kriteri olan ve aroma tad olusumunda etkin rol alan organik asit miktarlarm
tesbit etmektir.

MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirmada, 3’ Almanya’da, 20%si isc Tiirkiye’de degisik firmalarca iretilen ve 17-81 giinliik
olan toplam 23 sucuk 6rnegi kullanilmugtur.

Organik asit tayini Hohenheim Universitesi Et Teknolojisi-Stuttgart tarafindan gelistirilen Iyon
Kromotograft yontemi kullanilarak belirlenmigtir (GEHLEN, 1989). Asit degerleri yag madde iizerinden
degerlendirilmistir, ‘

pH olgiimleri ise Ingold firmasma ait Xerolyt tipi sivri uglu elektrodla dirckl sucuk igerising
batirilarak yapilmuigtir.

SONUC VE TARTISMA

Denemeye alinan 23 fermente sucuk orneginde, pH, toplam organik asidin yanusira, laktik asit,
glukonik asit, asetik asit, purivik asit dlgiimleri yapalmigtir,

pH-Degerleri
Fermente sucuklarda asit geligimi ile pH degerleri arasinda bir korelasyon séz konusudur. Ozellikle

bu korelasyon laktik asit miktarlarinda daha belirgindir (LIST ve KLETTNER, 1978 ve 1980).
Olgunlagmada rol oynayan asitlesme, kendini pH’y1 degistirerek belli eder (YILDIRIM, 1984). Bu
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nedenle de sucuk drneklerinde asit miktarlarinin yam sira pH degerleri de belirlenmigtir (Sekil 1).
o Sekil 1’den de gorildighi gibi sucuk
| orneklerinin  pH degerleri oldukga degigken
| Ty bulunmug olup, en diigitk ve en yiksek degerler
1 N ‘ 1 l pH 4,66-6,77 olarak belirlenmigtir. Normalde,
1 l fermente sucuklarin  pH’lart  kullamilan katk
I maddeleri ve olgunlagma ydntemine gore
] | I degismekle birlikte pH 5,0-5,5 arasimdadir (LIST
| ‘ ’ ' | | ve KLETTNER, 1978). Orneklerimiz arasmda
) pH’st oldukea yiiksek olan sucuklar bulunmugtur.
Sweon Ovmlm Fermente sucuklarda arzu edilen kirnmzi
$ekil L. Sucuk Orneklerinin pH degerleri. renk olusumu pH’ya bagh olup, nitrit parcalanmas:
asit ortamlarda gergeklesmektedir (YILDIRIM, 1984). Ph 5,3'iin altinda et proteinlerinin ¢dziiniirliigii ve
bagh su azalmaktadir. Boylece irin sertleserek, cabuk koruma saglanmaktadir (LUCKE ve
HECHELMANN, 1935). pH’'mn yitksek olmasi durumunda ise gram (-) gubuk baktcrilerin geligimi s6z
konusudur.
Toplam Organik Asit Miktarian
Yapilan olgiimlerde minimum ve maksimum toplam organik asit miktarlar: yag madde izerinden
11,86-46,3 g/kg olarak bulunmugtur (Sekil 2). Ayrica, érneklerin pH degerleri ile toplam organik asit

degerleri arasinda bir korelasyon bulunmustur. pH’s1 en diisiik olan drnegin organik asit miktar: en yitksek
olarak belirlenmistir,

Lalktik Asit Miktariar:

Fermente sucuklarda saptanan laktik asit miktarlar1 da drnekler arasi oldukca farkhlik gostermistir.
Degerler 6,11-36,41 g/kg olarak bulunmustur (Sekil 3).
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Sekil 2. Sucek Orneklerinin Toplam Organik Asit
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Sekil 3. Sucuk Orneklerinin Laktik Asit Miktarlar.

Bizim orneklenml/de oldugu gibi, genelde olgunlagma donemini tamamlamg olan fcrmente
sucuklarda laktik asit miktarlar: farklilik gostermektedir. Ornegin, macar salami, Teewurst ve Mettwurst
denilen sucuklardaki laktik asit miktarlar: yag madde iizerinden 8,2-25,7 g/kg olarak degigmekiedir (LIST
ve ASKAR, 1976). LIST ve KLETTNER (1978) yaptiklar: digiimlerde olguntasmanmn 28. giiniinde laktik
asit miktarini yine yag madde fizerinden 17,5 g/kg bulmuglardir.

Gliikonik Asit Miktarlan

Sucuk 6rneklerinde bulunan glukonik asit miktarlar: $ekil 4°de verilmigtir. Minimum ve maksimum

degerler ise 1,90-7,48 arasinda bulunmugtur.

3 Gukonk  asit ¢/ka(Yas madde}
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Sekil 4. Sucuk Orneklerinin Glukonik Asit Miktarlan.
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Katki maddesi olarak sucuklara Glukono-Deita-
Lakton (GdL) % 0,5-1,0 oranlarinda ilave edildiginde
hizli olgunlagma ile bu madde glukonik aside doniigiir ve
pH’nin diigmesi saglanir (LIST ve ASKAR, 1976). Eger
ortamda laktik asit bakterileri varsa GdL, laktik asit ve
asetik aside doniisiir. Asetik asit, dzellikle yumusak
kivamlt sucuklarda istenen mikrofloray: etkisine alarak,
iiriinde tad bozukluguna neden olur. Diger yandan laktik
asit bakterileri ise glukonik asidi pargalayamazlar ve bu
nedenle de olgunlagma sirasinda bu asidi pargalayanflora
gliclenerek  olumsuz  ctkilere  neden  olurlar

(BANTLEON, 1987, YURTYERI ve Ark., 1988).

Asetik Asit Miktarlan

Fermente sucuk drncklerindeki asetik asit miktarlar: 0,96-5,47 g/kg arasinda bulunmustur($ekil 5).

5 Aselik_asit kgl Yas maddel
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Sekil 5. Sucuk Orneklerinin Asetik Asit Miktarlar.

Streplobakierilerin baz suglar, asit maddclerle
karstlagtiklarinda veya pentozlardan asetik asit retirler.
Normalde fermente sucuklarda DL-laktik asidin yani sira

ortamdaki sekerin @ % 10'u  da  asctik  aside
déniigmektedir, Daha fazla asctik asit is¢  driinde
istcnmeyen  tada  neden  olmakiadir  (LUCKE  ve

HECHELMANN, 1983}. Normalde fermente sucuklarda
asctik asit miktarinin yag madde izerinden 1,5-2,0 g/kg's
gegmemesi istenir (KETELAERE ve Ark., 1974).
Yapugmyz caligmada analize alinan drneklerdeki asclik
asit miktarlarmm oldukca yitksck olduklari gozlenmigtir. ©
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0.3 JPurtub_asit giki\‘as'rnaode} Piinvik Asit Mikiarlan

|
- Yapilan dlgimlerde sadece 4 ornekte piirivik

22 aside rastlanmistir, En dilsitk ve en yitksek miktarlar ise
0,13-0,25 g/kg olarak saptanmigtir {$ckil 6).

AR |
i | : LIST ve KLETTNER (1978)’¢ gore, fermente
o E sucularda olgunlagmanm baglamasindan itibaren 15 saat
305+ | i . . .
Pl , sonra laktik artmakia ve bu artiy 30 saat siirmektedir,
= . ” - - Laktik asidin azalmast halinde piirivik asit artigi s6z
Sucuke dmexen konusu olmaktadir, Bizim c¢algmamizda bu asidin

orneklerde az rastlanmasimin nedeni de ortamda laktik

Sekil 6. Sucuk Orneklerinde Piirivik Asit Miktarlar. . . -
asit miktarimin fazla olmasindan kaynaklanabilir.
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