SUCUK URETIMI



Sucuk tanimi

* Olgunlastirilmis taze etlerin dnce kiyma haline
getirilip sonra tuz ve diger katki maddeleri ile
karistirthp bagirsaga doldurulduktan sonra
dogal kosullarda veya hizlandiriimis
yontemlerle kurutulup, olgunlastirilmasiyla
elde edilen geleneksel cig Grindur.
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Hammadde Secimi ve On Hazirhk

e Et kesimden sonra 1-2 gun dinlendirilmelidir.
 pH 5,4-5,8 arasi olmalidir.
* %10-20 arasi yag katilmalidir.

* Hamura katilan yag etin pH’sini yukselttiginden
secilen etin pH’si dusuk tutulmalidir.

 Manda ve malak etinin pH’si daha dustk
oldugundan tercih edilir.

* Koyun kuyruk yagi kullaniimaktadir.
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URETIM

* Kiyma makinesinde kusbasi haline getirilmek
Uzere iri parcalara bolundr.

* Daha sonra kusbasi aynasindan cekilir.

e Kesintili iretim ydonteminde: kusbasi etler yag
eklenmeksizin tuz, kirleme maddeleri ve
kirleme yardimci maddeleri ile karistirilir.

* Soguk depoda 24 saat bekletilir.
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Sucuk Uretiminde Kullanilan Katki Maddeleri
* Tuz

* Potasyum nitrat

e NKT (nitritli kiirleme tuzu)

e Karabiber

e Kirmizi biber

 Kimyon

* Yenibahar

e Soyulmus sarimsak

* Askorbik asit

* Seker (Askorbik asit kullanilmadiginda)
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e Sucuk hamuruna katilan baharat miktari en fazla %3
olmalidir.

* Tuz: Lezzet ve kivam icin gereklidir. Su aktivitesini
dustrerek arzu edilmeyen mikroorganizma gelisimini
engeller.

* Sarnmsak: Antibakteriyel etkisinden yararlanmak icin
yazin uretilen sucuklara daha fazla sarimsak
katilmaktadir.

* Nitrit ve nitrat: Uzun olgunlasma periyodu ile Uretilen
sucuklarda nitrat, kisa olgunlasma periyodu ile
uretilenlerde nitrit kullanthr. Antimikrobiyal ve
antioksidan gorevleri vardir.
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* Askorbik asit ve askorbatlar: renk olusumu ve kalinti
nitrit dizeyinin en aza indirilmesi amaciyla kullanilr.

* Seker: Starter kultirin fermente edip asit olusturmasi
amaciyla katilr.

e Yapisal olusumu hizlandirmak amaciyla glukono delta
lakton katilabilir. Sucuklarda pH degerinin hizla
dismesini saglar. Renk ve kivam olusumu hizlanir.

* Starter kulturler: Tat ve koku 6zelliklerini gelistirmek ve
hizli fermantasyonu saglamak amaciyla kullanilabilir.
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Uretim

* Yag kiyma makinesinde etin cekildigi aynadan bir
numara buyugu ile cekilmelidir.

* Daha sonra tum katkilar ve hammadde yogurma
makinelerinde karistirilir.

 Hamur hazir olduktan sonra sigir ince bagirsagi
veya uygun kalibrede kollagen kiliflara doluma
gecilir.

* Dolumdan sonra askiya alinan sucuklar sergen

verine veya klima odalarina alinmadan once
dolum yerinde 13-15°C’de 10-12 saat bekletilir.
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Fermentasyon ve Olgunlastirma

e Urin pH’sinin ilk 36 saat icinde 5,3-5,4%¢, 72
saat sonunda ise 4,8-4,9'a kadar dliismesi
gerekir.

 Fermentasyon ve olgunlasma periyotlarinin ilk
saatlerinden baslayarak Grun kurumaktadir.

* Bagil nem baslangicta %95 olmali, 7.gline
kadar kademeli olarak %75-80’e indirilmelidir.

e Hava akim hizi kademeli olarak azaltilmalidir.
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* Olgunlastirma depolarinda sucuk dizileri birbirine
degmeyecek ve hava akimini engellemeyecek
araliklarla yerlestirilmelidir.

e Olgunlastirma periyodunun sonunda Grtnde
toplam nem %40’in altina inene kadar kurutma
islemine devam edilir.

 Uretimden gelen sucuklarda kangalin baglandig
verdeki kurumus bagirsak kalintilari kesilir, st
yuzeyde olgunlasma sirasinda meydana gelen toz,
kir, yag, tuz, kilif ve maya lekeleri temizlenir.
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Fermente Sucuklarda Olgunlasma
Uzerine Etkili Faktorler

1. Dis Etkenler

- Bagil nem

- Sicaklik

- Hava sirkulasyonu

2. Ic Etkenler

- Tuz ve seker miktari

- Yag miktari

- Etin parcalanma derecesi
Bagirsak kalibrasyonu

3. Kontrol Edilebilecek Etkenler
- pH

Su aktivitesi

Agirhik kaybi

Kivam
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Sucuk Cesitler;

* Yag miktarina gore:
— Normal yagli
— Cok yagli
* Uretim yontemi ve dis gdriinlise gore:
— Kangal Sucuk
— Baton Sucuk
— Parmak Sucuk
— Pismis Sucuk
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Fire

* Taze ette Uretim slresince %20-22 fire
gorulurken, donmus ette fire miktari serbest

su miktarinin fazla olmasi nedeniyle %28-30°a
ctkmaktadir.
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Kalite Ozellikleri

* Yag orani en ¢cok %35 ise birinci sinif, %40 ise
ikinci sinif, %50 ise tGgcuncu siniftir.

* |c organ, bag doku, tek tirnakl hayvan eti,
patojen mikroorganizma ve E.coli
bulunmamalidir.

* Protein miktari birinci sinif sucukta en az %22,
ikinci ve Ucuncu sinif sucukta en az %20
olmalidir.
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