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FERMENTE SUCUK

M Fermente sucuk, kasaplik buyukbas hayvanlarin govde etlerinden hazirlanan
hamurun dogal ve yapay kiliflara doldurulmasinin ardindan ve bir sure
bekletilerek belirli sicaklik, relatif rutubet ve hava akiminda olgunlastirilmasi ve
kurutulmasi ile elde edilen fermente bir et urunudur.



FERMENTE SUCUK URETiIMINDE TEMEL

AMAC

M Mikroorganizmalarin elimine edilmesi
M Tipik kirmizi rengin olusmasi

M Dilimlenebilme ozelliginin olusmasi
B Dayaniklihginin artiriimasi

M Tipik fermantasyon aromasinin olusmasi



SUCUK URETIM ASAMALARI

M ham madde secimi,
B ham maddenin hazirlanmasi,
M sucuk hamurunun hazirlanmasi,

M dolum,

W olgunlastirma ve ambalajdir.



