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fermantasyon

0O Etin uzun siireli muhaftazasinda en eski
yontemlerden biridir.

O Mikroorganizma, et ve teknolojinin bulustugu bir
prosestir.

Neden fermantasyon?

@

Az enerji 1le yliksek kalitede {irlin eldesini
olanakl1 kalar.
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Dunyada fermente et urunleri

O Avrupa tlkeleri basta olmak {izere '“ ;
diinyanin bir¢ok tilkesinde '
uretilmektedir.

O Domuz ve sigir etlert yam sira, koyun, manda ve kanath
hayvanlar etler1 de kullanilir.

O Biiyiik parca iiriinlerde tek tip et kullanilirken, sosis gibi
karisimlarda farkli tip et karisimlar1 bir arada
kullanilabalir.
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Diinyada fermente et urunleri-siniflandirma

Uretimde kullanilan ete gore fermente et {iriinleri 3’e ayrilabilir:

1. Fermente sosisler
a) Yiiksek nemli (%50-60 su)- Or: Lebanon bologna, mortadella
b) Yar1 kuru (%35-50 su)- Or: yaz sosisi A.B.D., figatelli Fransa
c) Kuru (%20-35 su)- Or: pepperoni, salami

2. Buyiik ve biitlin parga etlerin fermantasyonu ile iiretilen
trtnler (Or: Biltong, Jerky)

3. Lokal bolgelerde tiretilen et disinda hayvanin diger
boliimlerinden iiretilen iiriinler (Or: Miriss kuzu midesinin
bir béliimiinden; twini digla bagirsaklardan; kaidu-digla
parcalanmis kemiklerden).....e:



Fermente sosiIs

O Fermente sosis uiretiminde asamalar;

» Formiilasyon

= Fermantasyon

» Olgunlastirma

K.Candogan-ET



Fermente sosiIs

Fermente sosis ¢esitliligini belirleyen faktorler;

Ham madde (et)

Kullanilan katki maddelerinin orani
Kilif ¢capi

Baharat miktar1 ve c¢esitliligi
Dumanlama uygulanmasi
Olgunlasma periyodu

Starter kiltir kullanimi

Yizeye kif uygulanmasi

O O000000
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Fermente sosiIs

o Uriin tipi ve cesitliligi iklime ve bolgeye gore
degismektedir.

O Almanya’da yaklasik 350 cesit, Ispanya’da 50 cesit
fermente sosis tip1 vardir.

O Tirkiye’de geleneksel et Girlinimiiz “SUCUK™
fermente sosis sinifina girmektedir.
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SUCUK

0 Kiyilmis et ve yagin, tuz, nitrit/nitrat, seker
starter kiiltiir ve baharat gib1 yardimci
maddelerle karistirildiktan sonra uygun
kiliflara doldurulup, olgunlastirilmasi sonucu
elde edilen Urlindiir.
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Sucuk Hamuru

Baharat,
sarmisak, tuz,
seker,
nitrit/nitrat,
starter Kkiiltiir
ilavesi

0-4°C’de

~12 saat

—> ——>

————
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Kuterde sucuk hamuru hazirlama

PARCAET YAG
DONDURMA DONDURMA
L,
Baharat,
sarmisak 2 .
Seker KUTER
Starter Kiiltiir 3 (3 BICAK) 3

Nitrit/Nitrat 5
Tuz

}

DOLUM
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Dogal-yapay kiliflar

O Yapay kilif kullaniminda tiretici firmanin onerileri
dikkate alinmalidir.

0 Dogal kilif kullanildiginda i1slatma 1sleminden sonra
bagirsaklarin fazla suyu alinmalidir.

0O Dogal kilif kullaniliyorsa, yaglarin temizlenmesi
gerekir (Homojen kuruma).
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Dogal-yapay kihiflar

O Yapay kiliflarin dogal kiliflara gore

» Avantaji;
o  Hijyenik olmasi, uzun siire saklanabilir
olmasi
o Otomasyona uygun olmasi
o  Kolay soyulabilmesi
O  Standart boyutlu iiriin elde edilebilir
olmasi

» Dezavantaji;

0 Dogal kiliflara gore kalibrasyonu biiylikse
olgunlasma siiresini uzatir, aw diisiisii yavas olur.
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Olgunlastirma

O Sucuk tiretiminin en kritik asamasidir.

0 Uriinde tipik lezzet ve yap1 gelisimi bu
asamada olusur.

0 Ulkemizde olgunlastirma dogal kosullarda,
buiyuk 1sletmelerde kontrolli kosullarda
yapilir.
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Olgunlastirmada Etkili Faktorler

0 Dais Faktorler
» Bagil nem
»  Sicaklik
» Hava akimi

O Ic¢ Faktorler
m  Tuz ve seker miktari
®» Yag miktari
» Etin par¢calanma orani
»  Kilif tip1 ve kalibrasyonu
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Sucukta renk olusumu

2NaNO; Indirgen bakteriler 2N>aN o, + 0O,
H,O + NaNO, pH=5,5-6,0 . HNO, + NaOH
Nitroz asit
HN02 pH:5,5'6,0 N203 + Hzo
“Indirgen bakteriler - Azot trioksit
N,O; Indirgenme NO, + NO 1gaz

> Azotdioksit Nitrik oksit

Globulin Globulin
N | N N | N
-7 N
Fe*2 HO + NO = Fe*?
N e N N N e N N
Myoglobin Nitrosomyoglobin
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Sucukta lezzet olusumu

O Sucuk vb. fermente et Uiriinlerinde lezzet
olusumunda etkili faktorler;

m  Tuz, baharat, tiitsiileme yapiliyorsa tiitsii aromasi

= Kimyasal ya da enzimatik yolla olusan baz1 bilesikler (Or:
yag oksidasyon lriinler1)

» Karbonhidrat, yag ve proteinlerin mikrobiyal parcalanma
trlinleri
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Sucuk olgunlasmasinin mikrobiyolojisi

0 Esas olarak sucuk fermantasyonunda etkili
olan 2 bakteri grubu vardir;

O Laktik asit bakterileri- Lactobacillus,
Pediococus

O Micrococcaceae- Micrococcus,
Staphylococcus
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L_aktik asit bakterileri

Fermente sosislerde Onem tasiyanlar:

O Lactobacillus curvatus, Lactobacillus sake,
Lactobacillus plantarum

O Pediococcus acidilactici, Pediococcus
pentosaceus
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Micrococcaceae

En oneml1 ornekleri:

0 Staphylococcus carnosus

0 Staphylococcus xylosus

= Bu iki1 bakter1 aynm1 zamanda ticar1 fermente sosis
starter kiiltiir preparatlarinda yer alirlar.
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Son uriunde kalite kriterleri

O Fiziksel

0 Kimyasal

o Mikrobiyolojik

0 Organoleptik
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Sucukta engeller teknolojisi

O Sucuk hamuruna nitrit/nitrat ve tuz ilavesi ile olgunlasmadan 6nce
patojen bakter1 gelismesi inhibe edilir.

O Geriye kalan floranin gelisip ¢cogalmasi siirecinde ve olgunlasmada
Eh diiserek aerobik bakteriler olumsuz etkilenir.

O En onemli yarismaci flora, LAB ortama egemen olur. LAB
gelisimi sonucu artan asitlik artig1 ile pH bir engel faktor haline
gelir-mikrobiyolojik stabilite

o0 Uriinde fermantasyona baglh bazi degismeler sonucu aw diiser.
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Sucukta engeller teknolojisi

Sucukta engel parametrelerinin etkilesimleri

alinliaN
siniuing N

J
==
: Eh Rakip
Koruyucu flora

madde
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Starter Kilturler

O Starter kiiltiirler, fermantasyonda gelisen ve
arzu edilir metabolik aktivite gosteren
preparatlardir.

O Fermente sosis tiretiminde;

» (Gida gluivenligini ve urln stabilitesini artirirlar.
m [stenen renk ve yap: olusumunu saglarlar.
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Fermente et urunlerinde yaygin olarak
kullanilan starter kulturler

m Laktik asit bakterileri

= Micrococcaceae
familyasinin tiyeleri

» Maya ve kiifler
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Starter kultiirlerde aranan ozellikler

O Givenlik
m Patojenik ve toksik olmamali

o Teknolojik
» Spontan mikrofloradan daha baskin olmali
m  Metabolik aktivitesi istenen diizeyde olmali

0 Ekonomik
»m  Kolay ¢ogalabilir olmali
» Donmus ya da dondurarak kurutulmus olarak muhafaza edilebilmeli
m  Uzun siireli depolamada 6zellikler1 stabil kalmali
»  Temini ve ulasimi kolay olmali
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