


Et Urlnleri teknolojileri asagidaki
islemleri kapsar;

Kesme/kiyma cekme (boyut kiciltme)

Karistirma/tamburlama

Tuzlama/ktrleme
Baharat ilavesi / diger katki maddeleri

Kiliflara ya da diger uygun ambalaj materyallerine
dolum

 Fermentasyon ve kurutma
 Emidlsiye etme

« Isiliglem

« Dumanlama



Uygulanan isleme teknolojilerine gore et

urunlerinin siniflandirilmasi
Parca Kiyma Halinde
Taze Halinde Islenen
: : : . . : Fermente
islenmis Islenmis Kurlenm|§, ISl Et
_ Et Kdrlenmisg Islem Gormus Uriinleri
Urlnleri Et Tutsulenmis Et
Urlnleri Urtnleri
Hamburger Kurlenmis-
Kofte Kirlenmis Pisirilmis Frankfurter
Taze — Cig Sosis Sucuk
Sosisler Motedalla Fermente
Kebap Pastirma g:?:)n Salam Salam |
Doner Ham Bolognha Pepperoni
Jambon Sl

Nugget

Kurutulmus
Et Uriinleri

Et Kraker
Cips
Floss

(liflenmis)



Taze islenmis et urunleri

« Bu Urunler kiyma, parca et ve hayvansal yagdan
olugsmaktadir. Et/'yag karisimina urune gore tat ve lezzet
vermek Uzere tuz, baharat gibi maddeler ilave
edilmektedir. Bu tip Urtnler ttketiimeden o6nce
pisiriimektedir (kizartma veya i1zgara).

« Kebap ve doner gibi et urunleri de, kiyma veya kucuk
parca etlerin tuz ve diger baharat karisimlariyla
soslanmasi ile elde edilen trtnlerdir.




Kiirlenmis et Urtnleri

» Parca halinde islenen kurlenmis ¢ig et urtnleri
(pastirma, ham)
» Parca halinde iglenen kurlenmis pisirilmis et trtnleri

(Ham, bacon,
» Yeniden sekillendirilen et Grunleri
(Jambon)




Kurleme

v' Ete; klr ingradyenleri olarak bilinen tuz, nitrat ve/veya
nitrit iyonlari, baharat ve diger katkilar katilarak ekstra
Ozelliklerin gelistiriimesi ve cabuk bozulmaya karsi bir
direnc¢ olusturulmasi islemidir.

v Eski uygulama;

Ete bozulmasini engelleyecek kadar yuksek
konsantrasyonlarda tuz katilarak ktrleme (tuzlama)
yaplimaktaydi.

v' Gundmuzde;
Klrleme tat ve lezzetin gelismesi, renk olusumu, teksturtn
gelismesi amaclariyla yapiimaktadir.




Et klirleme ingradyenleri
Temel iki ingradyen kullamimalidir:

e Tuz
 Nitrat/nitrit

Bunlarin disinda;
v kirleme islemini hizlandirmak,

v' rengi stabilize etmek,
v’ tekstlrl degistirmek,
v’ proses sirasinda fireyi azaltmak icin baska
maddeler de katilmaktadir. Bunlar;
« Sodyum askorbat
« Sodyum erithorbat
« Fosfat

« Seker (sakkaroz)
« Baharat




Kurlemede amac;

)

»» KUr renginin olusmasini saglamak,

% Kas proteinlerinin (miyofibriler) sulu faza
¢ozunmesini saglamak,

\/

*» Proteinlerin su alarak sismesini saglamak.




Et Kurleme Maddeleri
Tuz (NaCl)

Tuz et Urdnlerine (%1-3) baglica su amaclarla katilir;

Antibakteriyel etkisi

Urtine tipik tat ve lezzet vermesi

Gevreklestirici etki yapmasi

Su tutma kapasitesini artirmasi

Tuzlama-Tuz (NaCl), trtne tat veren bir maddedir.

* Sucuk, salam ve sosis gibi et Urunlerinde tuz miktari
%1.5-3 arasinda degisir.

« Kurlemenin baslica asama oldugu et urtinlerinde ise
(pastirma ve ham gibi) tuz miktar1 %5-10 arasinda
degisir.

Sover A, 323




Tuzun antibakteriyel etkisi

» Yuksek tuz konsantrasyonlari antibakteriyel etki yapar.

- Bakteriler 0.91 a, 'nin altinda gelisemezler. Bu a,,
dizeyini %15 tuz saglar. Bu duzeyler higbir et Grintnde
olmayan ve etin tadini da baskilayan duzeylerdir.

* %5 tuz konsantrasyonu, anaerob bakterilerin
gelismesini engeller.

* %10 tuz konsantrasyonu, bir cok mikroorganizmanin
gelismesini engeller.

« Islenmis et Urtinlerindeki tuz konsantrasyonlarinda
(%1.5-3) tuzun antibakteriyel etkisi, diger proseslerle
(kurutma, sogukta depolama gibi) desteklenmektedir.




Tuzun bakteriyostatik etkisi, yuksek konsantrasyonlarda
gida icerisinde ozmotik basinci yukseltmesi ile olur.
Cl- iyonu bakteriler tzerine toksik etki yapar.

Tuz, kas doku icerisindeki oksijenin c¢ozunurligunu
azaltarak, ayrica bakteriyel proteolitik enzimlerin
aktivitesini sinirlayarak bakteri gelismesini
engelleyebilmektedir.

Tuzun maya ve kiflere karsi etkisi oldukca sinirhidir.




Tuzun su tutma kapasitesine (STK) etkisi

Tuz proteinlerin yapisindaki helikslerin acilmasina ve
proteinlerin daha fazla su baglamasina neden olur.

Etin STK'nin artmasi, c¢esitli islemler sirasinda fireyi azaltir
ve verimin artmasina neden olur.

Ticari duzeylerde c¢ig ete tuz katilmasi, et proteinlerinin
pH'sini yaklasik 0.2 birim dusurmektedir (~ pH 5.3
civarina). Uretim kosullarinda pH 5.5-6.0 arasinda olan
ortam pH’si ile protein pH'si arasindaki aralik artar ve
STK'de artis olur.




uzun su tutma kapasitesine (STK) etkisi

e Tuz, ortamin iyonik glcuna arttirir.

lyonik giiciin artmasi, kas proteinlerinin ekstraksiyonuna
neden olur.

Proteinlerin su fazina ekstrakte olmasi;

- emdulsiyon ve baglanma kapasitelerini gelistirir,
- etin su tutma kapasitesini arttirir ve pismis etlerde
sululuk artar.

Bu nedenle myofibriler proteinlerin su baglama /tutma
ozelligini artirmasi icin emulsiye tip et urunlerinde daha
yuksek duzeylerde NaCl kullaniimaktadir.

Diger yandan yeniden sekillendirilen et urunlerinde et
parcalarinin birbirine baglanmasini saglamak amaciyla (et
parcalarinin yuzeyindeki myofibriler proteinleri ekstrakte
ederek) daha az miktarlarda (6rn., %0.5) sodyum klorar
kullaniimaktadir.




Et urunlerinde kullanilacak tuzlar;

* Tuzun saflik derecesi 6nemlidir.

* Deniz tuzu, halofilik mikroorganizmalar icermesi
nedeniyle kullaniimamalidir.

« Dogal kaya tuzlari mikroorganizma icermez. Rafine
edilerek kullanilirlar.

 Tuzun Ca, Fe, Mg, Cu, Mo ve S gibi metal ve tuzlarini en
dlzeyde icermesi istenir.

 Bu mineraller, urunde ¢esitli kimyasal reaksiyonlara
neden olurlar.

* lyotlu tuz kiirleme teknolojisinde kullaniimamaldir.

- lyot nitrat ile kompleks olusturarak, nitrite indirgenmesine &
engel olur. ‘




Nitrat (NO,)/Nitrit (NO,)

Et kurlemede nitrat/nitrit kullamlmasinin 4 temel
amaci vardir:

1) Etrengini stabilize etmek,
2) Kur ete karakteristik flavor vermek,
3) Antibakteriyel etki

4) Acilasmayi (ransitligi) geciktirmek.




Et uiriinlerinde kullanilan nitrat ve nitrit

tuzlar:

« Sodyum nitrat (NaNO,)
« Sodyum nitrit (NaNO.,)
« Potasyum nitrat (KNO,)
« Potasyum nitrit (KNO,)

Nitratin nitrite indirgenmesi pH 5.5'in Uzerinde, 5.7-6.0
arasinda en iyi olmaktadir.

Nitrat, ortamda bulunan nitrat indirgeyen bakteriler
tarafindan nitrite indirgenmektedir.

Baslica nitrat indirgeyen bakteriler;
Mikrokok ve Stafilokok cinslerinin turleri




Nitrat/Nitritin Renk Uzerine Etkisi

« Nitrat ve nitrit kur isleminde renk Uzerine tuzun
yarattigi istenmeyen etkiyi onlemektedir.

 Bu etki, nitrit parcalanma urunu olan nitrik oksitin (NO)
et pigmenti miyoglobin ile reaksiyona girerek
karakteristik kur rengi (kirmizi renk) olusturmasiyla
ortaya ¢cikmaktadir.

* Bu pembe pigmentler bir cok islenmis et urtnlerinin
kabul edilebilirliginde onemlidir.




Nitrat nitrat indirgeyen )
mikroorganizmalar

Nitrit uygun ortam sartlar1 NO + H,O (2)
Isiksi1z ve havasiz ortam nitrik oksit su

NO+ Mb Uygun NOMb ®))
Nitrik oksit Miyoglobin sartlar nitrik oksit miyoglobin
(nitrozomiyoglobin)
kirmizi

NOMb + Isil islem + Tutstleme NO- hemokromojen (4)
(nitrozo(nitrozil)
hemokromojen) Parlak
pembe-kirmiz kiir rengi




Nitritin Antibakteriyel Etkisi

* NO3; ve NO,'in indirgenmesi sonucu olusan nitrik oksit
(NO), gida zehirlenmesine neden olan Clostridium
botulinum’un ¢gogalmasini ve toksin salgilamasinin
Listeria monocytogenes ¢cogalmasini engeller.

* NO'in inhibe ettigi diger mikroorganizmalar:

Achromobacter, Aerobacter, Escherichia,
Pseudomonas, Micrococcus ve Staphylococcus
cinslerinin bazi turleri.

** Nitritin inhibitor etkisi pH'ya, nitrat varligina, bakteriyel
saylya, depolama sicakligina, urindn isil iglem gorup
gormedigine baglidir.




Nitritin Tat Ve Koku Uzerine Etkisi

* Nitrit ile et kurlemede ve nitrozohemokromojen
olusumunda, bilesikteki demir immobilize (hareketsiz)
hale getiriimektedir. Boylece pismis tat ve koku
olusumunda demirin katalitik etkisi engellenmektedir.

« Etteki demir porfirinleri ve nitrik oksit arasindaki
reaksiyonlar, doymamis yag asitlerinin oksidasyonunu
katalize eden demirin faaliyetini engellemekte ve kur
edilmemis etlerde istenmeyen tat ve koku olusumuna
neden olan ucucu bilesiklerin olusmasi
engellenmektedir.

* Nitrit demirle kompleks yapan, flavoru stabilize eden ve
arzu edilir rengi olusturan tek katki maddesidir.




Nitritin Acilasmay1 Geciktirici
(Antioksidan) Etkisi

« Nitrit heme demirle reaksiyona girerek onu ferro (Fe+?)
durumda tutar. Boylece oksidasyonu katalize eden
ferrik (Fe+3) demir olusumu engellenir.

« Buna gore, olusan NO, nitrozo ve nitrozil bilesikler
antioksidan etki gostermektedir.




Nitrat/nitrit kullaniminin olumsuziluklari

NQO’in, gidadaki veya midedeki disuk pH ortaminda
aminlerle reaksiyona girip, kanserojen 0zellikte nitrozamin
olusturmasi.

H;C HsC
NH + HNO, N-NO +H,0
HsC H4C

Dimetilamin Nitroz asit Dimetilnitrozamin

Nitrozamin olusumunu etkileyen faktorler;

* Nitrit miktari

« Sicaklik (pisirme, depolama sicakliklarr)

* Pisirme yontemi

 Ortam pH’si

« Nitrit, asirt miktarlarda kullanildiginda toksik etki
yapmaktadir.




Diger kurleme maddeleri

» Seker, tuzun yarattigi sert etkiyi, nemin
uzaklasmasini engelleyerek yumusatmak ve flavor
Uzerine dogrudan yumusak bir etki olusturmak icin
kullaniimaktadir.




Fosfatlar

Fosfatlar fosforik asit tuzlari olup, et endustrisinde yaygin
olarak kullanilirlar. Bu tuzlar pozitif yukla metal iyonlari ile
negatif yuklu fosfat iyonlarindan olusmustur. Fosforik
asitin bir H+ kaybetmesiyle olusurlar. Ornegin, sodyum
tripolifosfat (STPP) cozundigunde Na+ iyonlarina ve
negatif yukli PO, iyonuna ayrisir.

Et GrUnlerine fosfatlar genellikle;

e su tutma kapasitesini artirmak,

« tekstlru iyilestirmek,

* oksidasyonu 6nlemek,

« lezzeti artirmak icin (%0.05-0.5 dlzeylerinde)

katilmaktadir. Bu nedenle genellikle alkali fosfatlar
kullantlir.

En ¢ok kullanilanlar;

Sodyum tripolifosfat (STPP, pH 9.8)
Sodyum difosfat (SDP, pH 7.3)




Askorbatlar

» Askorbik asit veya izomeri erithorbik asit et trlnlerinde
indirgen madde olarak kullantilir.

* Genellikle sodyum askorbat ve sodyum erithorbat
kullanilir. Nedeni, daha yavas indirgemesi ve NO
kaybina neden olmamasidir.

» Askorbatlar, kur edilmis et renginin olugsmasini
hizlandirmak (nitritten NO olusumunu hizlandirmak) ve
klr rengini stabilize etmek icin,

* Nitrozamin olusumunu azaltmak icin,

« Antioksidan etkisi icin katilmaktadir.

Genellikle 9%0.03 dlzeyinde katilmaktadirlar.







Fermente Sucuk, parcalanmis ¢ig et ve yag karisimina
baharat, tuz, Kkarbonhidrat ve diger Kkatki
maddelerinin  ilave edilmesiyle olusan sucuk
hamurunun dogal veya sentetik kihflara dolumunu
takiben belirli sicakhk , relatif rutubet ve hava
akiminda olgunlastirilmasi ve kurutulmasi ile edilen
hos lezzet, renk ve aromaya sahip bir et Grantddr.




Fermente sucuk, herhangi bir 1s1 islemi
uygulanmayan  sucuk  hamurundaki  spontan
mikroorganizmalarim, enzimatik ve biyokimyasal
reaksiyonlar1 sonucu elde edilen bir et Granaddr.
Fermente sucugun olgunlasmasi ve buna bagh olarak
kalite niteliklerinin gelismesinde en Onemli faktor
mikrobiyel aktivitedir. Olgunlasmada laktobasiller,
pediokoklar, mikrokoklar ve stafilokoklar onemli rol
oynar. Fermente sucuklarda arzu edilen Kkalite
kriterlerinin olusmasi, olgunlasmada rol oynayan bu
bakteri gruplarmmin florada bulunma dizeyleri ve
olusturduklar etkilerle yakindan ilgilidir.




Laktobasiller laktik asit yapisal, kivam, renk

EE— " ve lezzet

metabolizma trdnleri olgunlasma
antibakteriyal

Mikrokok-stafilokok — > enzimleri —— " renk, lezzet ve aroma




Fermente sucuk Uretiminde temel amaclar;

patojen ve bozulma yapici mikroorganizmalarin
eliminasyonu

tipik kirmzi rengin olusumu

dilimlenebilme 6zelliginin olusmasi
dayanikhihiginin arttirilmasi

tipik fermentasyon aromasinin olusmasi




Fermente Sucuklarda Olgunlasma Dzerine Etkili Faktbrier. — “ = 'g" *:—_

_{¢c Fakt3rier - ~— — Dry FaktBrier Bdnrlenn Flmrhr
Cig et ( hayvan torg ve et kal:tat) Sicakhk Su aktivitesi -
Yagiceripi -~ TRelatif runibet = | pH degeri S
Baslangic a, deperi - Hava akim: —— |Redokspotsnsiveli
Baslang¢ pH degen 2 Olgunlasma siiresi - - |lvonkapeasitess - ==
kaxbouh:draxnuknnvcm Dumanlama ~ | Nitat-piitdzevi

Tuz miktzn Kif kailtirlerinin ilavesi | Afarlik kayb =
Nitrat-nitrit mik@n : , ST s
Baharat tord ve miktan ‘ oo

Starter kaltar ~
| Inhibitor maddeler e S sis
Et ve yaghn parqanmma dctwcsx
Parcalama sekli :
Badirsak kalibres:

Kuterin sicakhik derccesi




Fermente Sucuklann Sunflandiniman

Tip Kuruma Dumanlama Iglemi | Yazeyde Kaf ve i
Esnasinda ; Mayalarin Ornek
' Yaklagk Agirik| ~{Uremesi . Sl
| e R | e
Havada Kumtulmu; >%30 H‘y" | Evet Oﬂjlm’nhmi ;
Fermente Sucuk ) e

——

Dumanlanmig >0 |Evet - - Hayir Katenranch-wurst
. | Fermente Sucuk ' | i
Yan-Kunutulmuy < %20 Evet Hapr Yozsuwudy - -
|Strdlebilie~~[<%10- . |Geneldeever - |Hayr Taze socuklar
Kivamda Fermente Ty T PN R

-~

Fermente sucuklurd kal uerine ok saydai ve s Gkt~ L




Su aktivite degeri (a,,) > 0.96

Tuz >002.25
Nitrat — nitrit < 500 ppm
< 200 ppm
Sicaklik:
Tipl Sicaklik derecesi
~ 25°C
~ 20-23°C

~ 15-18°C













Fermentasyon mekanizmasi

» Fermente et Urunlerinin olgunlagsmasi sirasinda meydana
gelen olaylar, mikrobiyel oiaylarin fiziksel (kuruma gibi) ve
biyokimyasal (et proteinlerinin ve lipidlerin enzimatik olarak
parcalanmasi gibi) olaylarla birlestigi bir kati ortam laktik asit
fermentasyonudur.

» Cig etin keskin bir aromaya sahip et Grintine dontusumu
mikrobiyel, fiziksel ve biyokimyasal reaksiyonlari igeren bir
sistemde olusmaktadir.

» Fermente et Urtinlerinde meydana gelen temel reaksiyonlar
» + Asit fermentasyonu (laktik asit)

» + Lipoliz (serbest yag asitleri, aldehitler, ketonlar, alkoller)
» * Proteoliz (peptidler, amino asitler)

» + Lipid oksidasyonu




Fermente et urunlerinde fermentasyon ve kuruma sirasinda
meydana gelen baslica degisiklikler

Neden Sonug
Kuruma Agirhik kaybi
Su aktivitesinin diismesi Dominant mikroorganizmalarin

aktif hale gelmesi, laktik asit
olusumu, pH diisiisii
Proteolitik enzimlerin aktif hale

gelmesi Kas proteinlerinin par¢alanmasa,

azotlu bilesik konsantrasyonunun
artmasi

Lipolitik enzimlerin aktif hale Lipidlerin parcalanmast
9

gelmesi karbonil bilesiklerinin ve yag
asitlerinin olusumu

Nitritlerin yikim Renk stabilitesi, CI. botulinum
gelisiminin engellenmesi

Kuruma sonucu tuz Miyofibrilar ve sarkoplazmik

konsantrasyonunun artmasi proteinlerin jelleserek

yogunlugunun artmasi, tipik
tekstlr olusumu




Fermentasyon ve kuruma sirasinda meydana
gelen baslica olaylar

1)Dominant mikroorganizmalarin olugmasi

e Fermente et urunlerinin uretiminde olusturulan
ortam, genel olarak laktik asit bakterilerinin
gelismesini saglayarak diger zararl
mikroorganizmalarin gelismesini engellemektedir.

* Fermentasyon ve kuruma sirasinda rol oynayan
baslica mikroorganizmalar

-Lactobacillus,

-Staphylococcus ve Micrococcus cinslerinin
tyeleridir.




e Sucuk hamurunun hazirlanmasi sirasinda tuz
Ilavesi ile a, 0.96 civarina dugurulmekte ve
aerobik bakteriler i¢cin oksijen bulma imkani
zorlastirmaktadir.

 Bu sartlar cogu mikroorganizma i¢in uygun
olmazken Laktobasiller ve Stafilokoklar icin oldukca
uygun olmakta ve flora bu yonde gelismektedir.

e Mikrobiyolojide lag donemi olarak nitelendirilen
hazirlik doneminde mikroorganizmalarin ureme
hizlari cok azdir. Ureme hizi organizmanin
cesidine gore degistigi gibi ortamin sicakligina ve
pH'sina da baghdir.




Fermente Et Uriinlerinde :

Mikroorganizmalar karbonhidratlari
enerji kaynagi olarak kullanmaktadir.

Floral degisim Gram — organizmalari
Inhibe eder.

Et pH’s1 ~ 6.0 dan ~ 5.0 a duser.




Et pH’s1i ~ 6.0 dan ~ 5.0 a duser.
Mikrobiyel gelisim kontrol altina alinir.

Su tutma kapasitesini dusurur.

|zo-elektrik noktada daha cabuk
kuruma olur.
(pH:5.1-5.3)




Starter kulturler

Genellikle fermente et tGrdnlerinin Uretiminde;

e Olgunlagsma periyodunu kisaltmak (hizhi kuruma),
 Renk gelisimini hizlandirmak,

e Tat ve koku olusumunu artirmak,

* lyi dilimlenebilirlik,

 Mikrobiyel guvenirligi saglamak ve

« Ekonomik verimliligi artirmak i¢in starter kaltur
kullaniimaktadir.

e Starter kulturler, fermente et trlnlerinde hakim
olmasi istenen mikroorganizma veya
mikroorganizmalari belirli konsantrasyonlarda iceren
ve uretimin basinda hamura katilan saf kulturlerdir.




Et Grlnlerinde starter kultlr olarak en ¢cok kullanilan
baslica bakteri turleri;

* Lactobacillus sp.

e Pediococcus sp.
e Patojen olmayan Micrococcus/Staphylococcus sp.
‘dir.

. Fermentatif bakteriler, Lactobacillus sp. ve
Pediococcus sp., karbonhidratlardan laktik asit

olusturma kabiliyetindedirler.

. Olusan laktik asit, pH dususune ve asit tadin &
gelismesine neden olur. Laktik asit bakterilerinin
lipolitik ve proteolitik aktiviteleri zayiftir.




“* Bu nedenle genellikle, yuksek lipolitik ve proteolitik
aktiviteye sahip Mikrokoklar veya Stafilokoklar ile
birlikte kullaniimaktadirlar.

% Micrococcus sp. ve Staphylococcus sp. nitrati nitrite
Indirgeyerek, renk gelisiminden sorumludurlar.
Bunlarin disinda, Micrococcus Sp. ve
Staphylococcus sp.'nin  proteolitik ve lipolitik
aktiviteye sahip olmalari, fermente et urtnlerinin
flavor gelisiminde dnemli olmaktadir.




Fermente et urunlerinde en ¢ok kullanilan bakteriye!
starter kulturler ve etki mekanizmalari

Bakteri Etki

Laktobasiller - Fermentatif, asit olusturma, pH
Lactobacillus plantarum distsu

-L. sake -L. curvatus -

Pediococcus acidilactici

-P. pentosaceus

Mikrokoklar ve Nitrat indirgeme, idea! renk

Stafilokoklar gelisimi, -
- Micrococus varians Yuksek lipolitik ve proteolitik
- Staphylococcus ~ aktivite
carnosus

- S. xylosus




Ticari Kulturler

1958 — et endustrisi nde ilk starter
OHET ]

Ozellikler :

Fakultetif anaeroblar

% 2-3 tuza toleransli

Laktik asit Uretimi

Hizli fermentasyon saglanarak
stafilokok inhibisyonu




Fermente Et Urlnleri Tipler;

Yari-kuru sucuklar
yaz sucugu
< 5.3 pH’ya fermentasyon
tamamen pisirimis (160 F)
a,, . 0.90-0.94 (raf omru stabil degi

Sogutulmamis - Yari-kuru sucuklar
pH: <5.0
m:p orani: < 3.1 (rutubet/protein orani)
tamamen pisirilmig/dogal dumanlama,
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Fermente Et Urtnleri Tipler;i

Kuru sucuklar

Pepperoni, Genoa salam, kuru slam vb
Dusuk sicaklik, yari kuru sucuklara
gore daha uzun sure
pH 4.6’ya kadar fermentasyon
a, :0.85-0.91 (raf omru stabil)
Proteolisis ve lipolizis

peroksidaz ile sonuclanir










Fermente Et Urtnleri Tipleri

Kuru sucuklar

Kendine has lezzet
ransiditeye dayanikli yumusak ta
dusuk keskinlikte cesni

pH kuruma sirasinda duser

Pisirme opsiyonel




