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Ozet: Bu caligma derili ve kilgikli giimiis baligi (Chalcalburnus mossulensis) etinin sucuk iretimine uygunlugunu
aragtirmak amaciyla yapildi. Caligmada Keban baraj goliinde avianan giimiig baliklarindan 4 grup sucuk iiretildi. I. grup
%100 baiik etinden, I1. grup %67 balik eti + %33 kirmuzi etten, L grup %50 balik eti + %50 kirmiz1 et ve IV. grup %33
balik eti + %67 kirmizi etten yapildi. Bu sucuk gruplarn olgunlasmayi takiben 1., 7., 15. ve 30. giinlerde mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal yonden incelendi.

Muhafaza siiresince sucuk gruplarinda saptanan duyusal degerlerin genel begeni itibariyle I1I. grubun 30. giiniinde ve
1V. grubun biitiin dénemlerinde iyi kalitede; diger gruplarnn biitin dénemlerinde ise orta kalitede oldugu gozlendi.
Koliform grubu mikroorganizmalar kob/g olarak I. grupta I. giinde 1,0 x 102, I1. grupta 1. giinde 9.0 x 102 ile 7. giinde
6.0 x 10, 1. grupta . giinde 4,0 x 102 ile 7. giinde 1.0 x 10 ve IV. grupta l.giinde ise 3,0 x 103 olarak saptandi. Kob/g
olarak stafilokok-mikrokok sayilari 1. grupta 1.1 x 104-2,5 x 104, I1. grupta 1,3 x 104-6,0 x 10%, I11. grupta 1.4 x 104-6,2 x
104 ve IV. grupta 1,3 x 10%-4,8 x 10% maya-kiif sayilari ise sirasiyla 2,0 x 103-3.6 x 104, 74 x 103-6,2 x 1042, 4,0 x
102-2,5 x 104 ve 7,5 x 103-3,6 x 104 arasinda tespit edildi.

Kimyasal analizlerin sonucunda rutubet igeriginin I. grupta %53,02-38.56, 1I. grupta %52,31-38.72, IIl. grupta
%52.83-38.30 ve IV. grupta %53,10-38.12; yag igeriginin sirasiyla %25.23-31.44, %25,84-30,81, %25.47-30,79 ve
%25,50-30,23; protein igeriginin I. grupta %20,05-27.80, II. grupta %20.35-28,42, 1Il. grupta %20,40-28.92 ve IV.
grupta %20.20-28,75 arsinda belirlendi. Kalsiyum diizeyi mg/100 g olarak [. grupta 68.24-82,72, II. grupta 57,05-69,08,
[I. grupta 51.56-62,15 ve IV. grupta 41,18-52.26; fosfor diizeyi ise mg/100 g olarak sirasiyla 128.28-141,44;
119.02-132,14; 112,16-126,88 ve 105.90-119,49 arasinda tespit edildi. pH degerleri 1. grupta 6,12-5.62; I1. grupta
6.05-5,67: ilL. grupta 5,99-5,63 ve IV. grupta 5.86-5.54 arasinda tespit edildi

Sonug olarak, kaliteli katki maddeleri ve iyi bir teknolojiyle, balik ve kirmizi et kombinasyonundan kaliteli sucuk
{iretiminin miimkiin olabilece@i vurgulanabilir.

Anahtar Sizciikler : Fermente sucuk, glimiis baligi.

Experimental Studies on Fermented Chalcalburnus Mossulensis Sausage

Summary: This study was carried out to investigate appropriateness of Chalcalburnus mossulensis meat, with skin
and bones, for production of fermented sausage. Chalcalburnus mossulensis, caught in Keban Dam Lake, used in this
study were divided into 4 groups. The group I was made from 100% fish meat, the group II from 67% fish meat and 33%
red meat, the group U1 from 50% fish meat and 50% red meat and the group IV from 33% fish meat and 67% red meat.

Following rippening, sausage samples were examined microbiologically, chemicaily and sensorially at the days 1, 7.
15 and 30 of storage.

Sensorial general acceptance on the day 30 of storage in the group Il and on all days of storage in the group IV was
observed in good quality; on all periods of storage in other groups were observed in medium quality.

Coliform group microorganisms were only detected on the day 1 of storage in the groups I and IV, on the days 1 and 7
of storage in the group II and I11. Numbers of coliform microorganisms as cfu/g were found to be 1.0 x 102 in the group
1. 9.0 x 102 on the day 1 of storage and 6.0 x 10 on the day 7 of storage in the group II; 4.0 x 102 on the day | of storage
and 1.0 x 10 on the day 7 of storage in the group IIT and 3.0 x 103 in the group IV. Staphylococcus-micrococcus as cfu/g
were recorded between 1.1 x 104-2.5 x 104 in the group I; 1.3 x 104-6.0 x 10% in the group II; 1.4 x 104-6.2 x 104 in the
group M1l and 1.3 x 10%-4.8 x 10* in the group IV during storage. Numbers of molds and yeasts varied between 2.0 x
103-3.6 x 10% cfu/g in the group 1, 7.4 x 103-6.2 x 104 cfu/g in the group II, 4.0 x 102-2.5 x 104 cfu/g in the group I11 and
7.5 x 103-3.6 x 104 cfw/g in the group IV.

In the chemical analyses moisture levels varied between 53.02%-38.56% in the group I. 52.31-38.72% in the group I,
52.83%-38.30% in the group III and 53.10%-38.12% in the group IV. Fat content varied between 25.23%-31.44%.
25.84%-30.81%. 25.47%-30.79% and 25.50%-30.23% in the groups L. 1I, [l and IV, respectively. Protein levels were
found to be between 20.05%-27.80%, 20.35%-28.42%, 20.40%-28.92% and 20.20%-28.75% in the groups I, II, 1T and
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IV, respectively. Levels of calcium were between 68.24-82.72 mg/100 g in the group I, 57.05-69.08 mg/100 g in the
group 11, 51.56-62.15 mg/100 g in the group III and 41.18-52.26 mg/100 g in the group !V. Phosphor levels were
128.28-141.44 mg/100 g in the group [, 119.02-132.14 mg/100 g in the group II, | 12.16-126.88 mg/100 g in the group 111
and 105.90-119.49 mg/100 g in the group IV. pH was between 6.12-5.62 in the group I, 6.05-5.67 in the group II,

5.99-5.63 in the group II1 and 5.86-5.54 in the group IV.

In conclusion, it is possible to produce high quality fermented sausage from combination Chalcalburnus mossulensis
and red meat using qualified additives and appropriate technology.
Key Words : Fermented sausage, Chalcalburnus mossulensis.

GIRIS

Giiniimiizde saghk ve ekonomik nedenlerden
stiirii kirmizi ete olan talep giderek azalirken,
beyaz ete olan talep artmaktadir. Beyaz et i¢cinde
bahk eti ucuz ve iistiin besleyici ozelligi ne-
deniyle onemli bir yer almaktadir. Yine yiiksek
oranda kalsiyum ve fosfor icerdiklerinden ke-
mik ve dis gelisiminde 6nemli etkileri vardir.
100 g balik etinde ortalama 79 mg (19-881 mg)
kalsiyum, 100 mg (68-550 mg) fosfor bulunur.
Tatlh su bahkiar fosforu, deniz baliklar ise kal-
siyamu daha fazla miktarda igerirler!-2: Ancak
baliklarin kendine 6zgii koku, yosun, mil vb. gi-
bi kokulari icermeleri, bazi baliklarin kiigik,
fazla kilgikli ve pullu olmalari, tiketicinin bi-
lingsizligi gibi nedenlerden dolayt iyi bir su po-
tansiyeline sahip olan iilkemizde balik eti ye-
terince tiiketilememektedir. Bu nedenlerden do-
layr baligin raf omrii uzun, taginmasi ve mu-
hafazasi kolay, tiiketicinin begenisini  ka-
zanabilecek  bir  irline  doniistiiriilerek
tiiketiminin yayginlastiriimasi gerekir. Bu du-
rum fazla pazar bulamayan baliklar igin daha da
snemlidir. Boylece bu  babklar iiriine
déniigtiiriillerek kismen hayvansal protein ih-
tiyact  kargilanabilecegi  gibi ~ ekonomik
bakimdan da kazang saglanabilir. Giiniimiizde
damak zevkindeki farklihklar ve tiiketim
aliskanhiklarindaki degigimler de yeni liriinlerin
iiretimini zorunlu hale getirmektedir. ilkemizde
hamsi konservesi3, ton tipi aynali sazan kon-
servesi4. kadin budu balik kofteS, balik sosisi 6,
kizartilmis aynah sazan filetosu”, alabalik8 ve
aynali sazan pastirmasi®-10 gibi tiiketime hazir
veya yart hazir balik iiriinleri deneysel olarak
iiretilmis ve bu iiriinler duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik agidan incelenmislerdir.

Keban baraj goliinde diger baliklara gore da-
ha fazla miktarda bulunan giimiig bahgi disiik
fiyatla satilmasina karsin; kiigiik, kilgikli ve pul-
lu oldugu icin pek fazla pazar bulamamaktadir.

D.S.I 9. Bolge Miidiirliigiiniin yilhik stok ra-
poruna gére 1998'de goldeki giimiis baligi
iiretiminin yaklagik 1000 top dolayinda oldugu
bildirilmektedir!!.

Kaliteli bir sucuk iiretimi icin kaliteli ham
maddenin kullanilmasi, iyi bir teknolojinin uy-
gulanmas: ve hijyene dikkat edilmesi gerekir.
Katki maddeleri 6zellikle baharatlarin 6nemli
bir kontaminasyon kaynag oldugu bil-
dirilmektedir!2-14,

Koyun, domuz ve balik etinden yapilan
iiriinlerde. lezzet ve aroma artirici ile koku gi-
derici etkisinden dolayr monosodyum glutamat
(MSG) yaygin olarak kullanilmaktadir. Bati
iilkelerinde 0.5-1 g/kg arasinda!5-16. Tiirk Gida
Mevzuatina gore ise maksimum 10 g/kg do-
zunda kullanilabilecegi belirtilmektedir!7. Sit-
rik asit pH"1 diigiirerek Uiriiniin renk, aroma, lez-
zet ve dayanikhhgint artirmaktadir. Ayrica an-
tioksidant 6zelligi de olup antioksidantlarla

birlikte kullanildiginda sinerjist etki gosterir
16,18,

Farkli  katki  maddeleri, olgunlastirma
kosullari ve starter kiiltirler kullanilarak
kirmizi etten yapilmig sucuklar iizerinde cesitli
caligmalar yapilmigtir!2.19-26, Starter ilaveli ve
ilavesiz olarak yapilan balik sucuklarinda da
deneysel olarak bazi patojenlerin (Stafilokok,
Salmonella ve Bacillus tiirleri ile E. coli, C.
perfringens ve V. parahaemolyticus) yasam
siiregleri incelenmistir27.

TS 1070 sucuk standardina28, gbre sucukta
su miktar1 en ¢ok %40, pH 5.4-5.8 arasinda ol-
mali, yag miktart I. siif sucuklarda en ¢ok
%30, 1I. simf sucuklarda en ¢ok %40, III. sinif
sucuklarda ise en ¢ok %50; protein miktari; I.
sinif sucuklarda en az %22, II. ve III. simif su-
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cuklarda en az %20 olmalidir. Organoleptik ola-
rak tat ve koku bakimindan kendine 6zgii, renk;
L. ve II. siniflarda normal, III. simf sucuklarda
degisik renkli, tekstiir; I. simfta orta yumusak,
I1. ve III. simiflarda yumusak, kesit yiizii; I. ve
II. simifta mozaik goriintiste, III. simiflarda
karigik goriiniislii, hava boglugu; I. siniflarda ol-
mamah, II. smiflar bosluklu, III. siniflarda
siingerlesmis, makroskobik olarak kiiflenme her
lic smifta da olmamali, yapigkanlagma: 1. ve II.
simflarda yok, II. smifta hafif diizeyde ol-
malidir. Mikrobiyolojik olarak maksimum 102
kob/g S. aureus, 102 kob/g maya-kiif ve 10 kob/
g (EMS) koliform bakteri olmahdir?8. Tiirk
Gida Kodeksi' ne gore ise maksimum 5 x 103
kob/g S. aureus, 102 kob/g maya-kiif olmali ve
E. coli hig¢ bulunmamalidir29.

Bu caligma, derili ve kilgikli giimiis bahg:
(Chalcalburnus  mossulensis) etinin  sucuk
iiretimine uygunlugunu arastirmak amaciyla
yapildi.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Caligmada Keban baraj goliinde avlanan
giimiig baliklar1 kullanildi. Taze avlanan baliklar
hemen laboratuvara getirilerek pular te-
mizlendi, bag ve yiizgecleri kesilerek i¢ or-
ganlart  ¢ikanldi.  Sonra suyla yikamildi
Yikamlan derili ve kicikli baliklar iki pargaya
boliinerek +2 °C de 24 saat siizgegte bekletilerek
su kaybi saglandi. Caligmada 4 grup sucuk
iiretildi. I. grup %100 balik etinden, II. grup
%67 balik eti + %33 kirmizi etten, III. grup
%50 kirmizi et + %50 balik eti ve IV. grup %33
balik eti + %67 kirnmz: etten yapildi. Kirmizi et
olarak olgunlasmig sigir kontrfilesi (m. lon-
gissimus dorsi ve m. multifidus dorsi) kul-
lanildi. Sucuklar TS 9298' in 6nerdigi formiil
modifiye edilerek yapildi30.

Sucugun Bilesimi Miktart
Et 8000 g
Kuyruk yag: 2000 ¢
Dekstrose 50g
Sarimsak 150 g
Acit kirmizi biber (toz) 60g
Tatli kirmizi biber (toz) 10g
Kimyon Ng
Yenibahar 60 g
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Karabiber (toz) 100 g
NaNO; 0.005 g
NaNO; 0015¢g
Mono sodyum glutamat 8 g
Askorbik asid 4¢g
Sitrik asid 9 mg
Tuz (kaya tuzu) 500 g

Sigir eti, balik eti ve yag sifir numaralt ay-
nada aynn ayn kiyildi. Yalmz balhk eti
kilgiklarindan dolay: ti¢ kez sifir numara ay-
nada cekildi. Kiyma haline getirilmis olan
balik, sigir eti ve yag ile cekilmis sarimsak, tuz
ve diger katki maddeleri belirtilen oranlarda ek-
lenerek homojen bir sekilde karigtirtldi. +2 °C
de 24 saat bekletilen hamur 25 mm capindaki
seliiloz kiliflara yaklasik 10 cm uzunlugunda
doldurularak cubuk (baton) sucuklar yapildi.
Daha sonra asagidaki kosullarda olgunlastirildi.

Siire Rutubet  Sicaklik Hava akimi
(giin) (%) E) (m/sn)
1 95 24 1-2
2.ve3. 90 22 1-2
4. 85 20 1-2
5.ve6. 80 18 1-2

Olgunlastirilan sucuklar buzdolabinda (4 °C)
muhafaza edildi. Muhafazanin 1, 7, 15 ve 30.
giinlerinde mikrobiyolojik, kimyasal ve du-
yusal yonden incelendi. Her gruptan her
donemde 5' er adet 6rnek analiz edildi.

Metot
Kimyasal analizler

Rutubet tayini TS 1743' €31, yag tayini TS
1744' €32 protein tayini mikrokjeldahl33 ile,
fosfor analizi askorbik asit yontemi ile ko-
lorimetrik  olarak34, kalsiyum tayini ise
Giindiiz'tin belirtigi yontemler kullanilarak alev
spektrofotometresinde33, pH dl¢iimleri pH met-
re ile 25 °C de yapildi36.

Mikrobiyolojik analizler

Koliform  grubu mikroorganizmalarin
sayimi: Bu grup mikroorganizmalarin
sayiminda violet red bile agar besi yeri (Oxoid)
kullanildi. Plaklar 30 + 1 °C'de 24 saat inkiibe
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edildi. inkiibasyondan sonra koyu kirmizi ko-
loniler koliform grubu mikroorganizmalar ola-
rak degerlendirildi?’.

Stafilokok-mikrokoklarin  sayumi: Bu  grup
mikroorganizmalarin sayiminda mannitol salt
agar besi yeri (Oxoid) kullanildi. Plaklar 37 £ 1
°C'de 48 saat inkiibe edilerek olugan koloniler
sayildi37.

Mava ve kiif sayumi:  pH'st %10'luk tartarik
asitle 3,5'e ayarlanmig potato dextrose agar besi
yeri (Oxoid) kullamildi. Plaklarda 22 £ 1 ‘Cde 5
giin siiren inkubasyondan sonra olugan koloniler
sayildi37.

Duvusal analizler

Duyusal olarak sucuk ornekleri S kisilik bir
panelist grubu tarafindan hava boslugu. renk,
kesit yiizii, tekstiir, tat ve koku bakimindan 1-5
arasi puanlar verilerek degerlendirildi. Bu
degerlendirmede 1 ¢ok kotii, 2 kotd, 3 orta, 4
iyi, 5 cok iyi olarak nitelendirildi38.

Istatistiksel analizler

Grup iginde ve gruplar arasindaki farklihgm
onem derecesi incelendi3?.

BULGULAR

Baliklar sucuk iiretiminde kullamlmadan
once karkas randimam, rutubet, yag ve protein
yoniinden incelendi. Bu amagla 30 adet bahk
analiz edildi, Ortalama olarak %065,81 karkas
randimani, %18,76 protein, %5,17 yag ve
%73,12 oraninda rutubet saptandi.

Muhafaza siiresince  saptanan  duyusal
degerler tablo 1, mikroorganizma sayilari tablo
2 ve kimyasal degerler de tablo 3' te verilmistir.

Genel begeni bakimmdan III. grubun 30.
giiniinde ve IV. grubun biitiin donemlerinde iyi
kalitede; diger gruplarin biitiin donemlerinde ise
orta kalitede oldugu gozlendi. Ozellikle L. ve IL
gruplarda kesit yiizii ve hava boglugu degerleri
diger gruplara ve ozelliklere kiyasla daha diisiik
oranda tespit edildi (Tablo 1).
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Koliform grubu mikroorganizmalar I. ve IV.
grupta yalmizca muhafazanin 1., II. ve IIL grup-
larda 1. ve 7. giiniinde tespit edildi. I. grubun 1.
giiniinde 1,0 x 102 kob/g , II. grubun 1.
giiniinde 9,0 x 102 kob/g ile 7. giiniinde 6,0 x
10 kob/g, IIl. grubun 1. giiniinde 4,0 x 102
kob/g ile 7. giiniinde 1,0 x 10 kob/g, I'V. grubun
1. giiniinde ise 3,0 x 103 kob/g olarak saptand:
(Tablo 2).

Stafilokok-mikrokoklar, muhafaza siiresince
I. grupta 1,1 x 104-2,5 x 104 kob/g. II. grupta
1,3 x 104-6,0 x 104 kob/g, III. grupta 1.4 x 104-
6.2 x 104 kob/g, IV. grupta ise 1,3 x 104- 4,8 x
104 kob/g arasinda tespit edildi (Tablo 2).

Maya ve kiif sayist L. grupta 2,0 x 103-3,6 x
104, 11. grupta 7.4 x 103-6,2 x 104 kob/g, III.
grupta 4,0 x 102-2,5 x 104 kob/g, IV. grupta ise
7,5 x 103-3,6 x 104 kob/g arasinda saptandi
(Tablo 2).

Rutubet oraninda muhafaza siiresince pe-
riyodik bir azalma gozlenildi. I. grupta %53,02-
38,56; II. grupta %52,31-38,72; III. grupta
%52,83-38,30 ve 1V. grupta ise %53,10-38,12
arasinda degisti. Yag, protein, kalsiyum ve fos-
for miktarlar1 ise muhafaza siiresince rutubet
miktarindaki diisiise bagh olarak bir artig
gosterdi.

Protein miktar; 1. grupta %20,05-27,80, II.
grupta  %20,35-28,42, 1I. grupta %20,40-
28,92, IV. grupta ise %?20,20-28,75 arasinda
saptandi. Yag miktari; I. grupta %25,23-31,44,
II. grupta %25,84-30,81, III. grupta %25.47-
30,79, IV. grupta ise %25,50-30,23 arasinda
tespit edildi. Kalsiyum miktart; mg/100 g' da L
grupta 68,24-82.72, 1. grupta 57,05-69,08, III.
grupta 51,56-62,15, IV. grupta 41,18-52,26
arasinda, fosfor miktann ise mg/100 g' da L.
grupta 128.28-141,44, 1II. grupta 119,02-
132,14, III. grupta 112,16-126,88, IV. grupta
da 105,90-119,49 arasinda saptand.

pH degerlerinde ise muhafaza siiresince
kismi bir diigiis gozlendi. I. grupta 6.12-5,62;
II. grupta 6,05-5,67; 1II. grapta 5,99-5,63 ve
IV. grupta ise 5,86-5,54 arasinda saptandi.
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Tablo 1. Muhafaza siiresince sucuk gruplarinda saptanan duyusal degerler.
Table 1. The sensorial data of groups of saussages during storage.
Grup Giin Renk ¢ Kgsit_ Tekstiir Tat- Hava Genel
yuzi Koku boslugu begeni
l. 28 24 2.8 34 2,6 2,68
1 /. 2.8 2,6 3.0 3,4 2,6 2,88
1554 3,0 2,6 %2 3.4 2,8 3,00
30. 32 2.8 32 3.6 2,8 312
1. B . BB 32 3,6 2.8 3,08
v + T, 34 ., 28 32 3,6 2,8 3,16
LA 3,4 30 34 3,8 3,0 3,32
30. o34 3P 3,6 3.8 3,0 3.36
- I 3.2 2,8 34 3.8 32 3,28
I 7. 3.4 2.8 3.4 3.8 32 3.32
i5. 34 33 34 ., 38 32 3,40
30. 36 32, 3,80 b 42 34 3,64
1 3,6 5.2 3,6 4,0 3,6 3,60
‘2 (DRI E A
- 7 36 12 38 4,0 S et
15. 3,8 3.2 3,8 4,2 3,6 3,72
30. 4.0 3.4 4.0 .44 3,8 3.92

Tablo 2. Muhafaza siiresince saptanan mikroorganizma sayilari (log10 kob/g).
Table 2. The numbers of microorganisms detected during storage (log 10 CFU/g).

Grup . Giin Koliform Saf-Mikr. Maya-Kiif
1 2 4,04 3.30
I 7 0 4,30 4,55
15. 0 434 4,20
30. 0 4,39 4,11
L 295 4,11 3,86
: 7 2,77 4,77 4,65
. 15. 0 461 4,77
30. 0 4,57 4,79
(8 2,60 4,14 2,60
m 7. ! 4,79 3,86
I5; 0 4,49 4,30
30:. 0 447 4,39
I 2,47 4,11 3,87
v T 0 4,68 4,30
i5. 0 4,44 4,55
30. 0 4,63 4,51
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Tablo 3. Muhafaza siiresince sucuk gruplarinda saptanan kimyasal degerler,
Table 3. Chemical properties of saussage groups during storage.
Grup Giin Rutubet Yag Protein Ca P pH
o Yo Te mg/100g ~ mg/100g
1. 53.02 25,23 20,05 68,24 128,28 6,12
I T 48,74 26,86 22,60 71,40 132,51 5,96
15 41,35 29,90 26,75 79,96 138,80 5,51
30. 38.56 31,44 27,80 82572 141,44 5,62
3 52,31 25,84 20,35 57.05 119,02 6.05
i 92 47,15 2793 23,12 61,60 123,20 5.88
i5. 40,87 30,08 27.05 65,14 127.41 5.72
30. 38.72 30,81 28,42 69,08 132,14 5,67
L 52,83 25,47 20,40 51,56 112,16 5,99
1 7. 47,16 27,93 23,57 56,28 118,41 5,85
' 15 41,16 30,22 26,72 60,80 122,05 5,61
30. 38.30 30,79 28,92 62,15 126,88 5,63
l. 53,10 25.30 20,20 41.18 105,90 5,86
v 2 47,28 27,14 24,08 46.90 109,12 5,77
15. 40,12 30,35 27.83 48,95 112,56 5,54
30. 38.12 30,23 28,75 52.26 119,49 5.54

TARTISMA ve SONUC

Bahk etinin kallanim miktarina parelel ola-
rak hava boglugn, kesit ylzii ve renk
olusumunun diger nitelikiere gore daha diigiik
kalitede oldugu saptandi. Aynca L. grupta kilgik
ve deriden dolayt hamurda iyi bir baglants
olusmadigi gozlendi. Biitiin gruplarda mu-
hafaza siiresinin artmasina bagli olarak duyusal
niteliklerinin yiikseldigi gozienildi. Bu durum
katki maddelerinin etkinliZine, starter iglevi
ooren dogal floranin faaliyetine, rutubet ve
pH'daki diisiislere  baglanabilir, Muhafaza
siiresince kiiflenme ve yapiskanlagma gibi anor-
mal bir makroskobik gériiniim ortaya ¢ikmads.
Duyusal kalite bakimmdan grup igindeki
dénemler arasinda fark gozlenmemesine kargin;
gruplar arasinda énemli bir farklibk gozlendi
(p<0.05).

Rutubet oram biitlin gruplarda yalmzea mu-
hafazanin 30. giiniinde standarda uygun oldugu
gozlendi. Diger biitin g niplwm l. ¥& 7.
Eunlu.nde yiiksek, 15. gunda ise cok az farkla
yiiksek oldugu saptandi?8, Protein oranlar
bakimindan her 4 grup sucuguada muhafazamn

ilk giintinde 1. simf; diger giinlerinde ise L
siif sucuk grubunda oldugu gézlendi28. Yag
orani bakimindan I. grup sucukLu muhafazanin
1., 7. ve 15.; 1L, 1IL. ve IV. grup sucuklarda ise
muhafazanmin 1 ve 7. giinlerinde [. siif; kalan
diger giinlerde ise ¢ok az farklarla II. simf su-
cuk grubunda yer aldi28,

Kalsiyum ve fosfor oranlann %100 balik eti
iceren 1. grup sucukta oldukca yiiksek diizeyde
saptandi. Biitiin gruplarda rutubet miktarindaki
diisiise parelel olarak kalstyum ve fosfor mik-
tarlarinda artis kaydedildi.

Muhafaza siiresince pH da meydana gelen
diigtigler, laktobasillerin aktiviteleri ile iligkili
olabilir. pH degerleri 1., 1I. ve IIl. grup su-
cuklarda muhafazanin 15, ve 30.; IV. grup su-
cukta ise 7., 15. ve 30. giinlerde standarda uy-
gun oldugu saptandi. Dwer giinlerde ise gok az
farkla standarda gore yuksck bulundu?8. Ca ve
P' da hem grup iginde hem de gruplar arasinda.
pH da ise grup iginde istatistiksel olarak fark
tespit edildi (p<0.03).

Maya ve kif sayilanmn biitiin grup ve
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donemlerde Ongoriilen degerlerin listiinde sap-
tanmasi. maya ve kiifierin genis bir pH, rutubet
ve sicakitk araliginda ¢ogalabilme yeteneklerine
40 ve ilave edilen katki maddelerinden kay-
naklanabilecek kontaminasyonlara baglanabilir
12-14 Maya ve kiif sayilar: bakmmndan grup
icinde tiim gruplarda 15. giinden sonra, gruplar
arasinda ise yalmzca i1, gruptaki degerier diger
gruplara gore farkh bulundu (p<0.03).

Stafilokok-mikrokok sayilarinda, [ grupta
muhafazamn biltin giinlerinde kiiglik oranlarda
periyodik bir artis gézienirken; I1. ve T grup-
larda 7. giine kadar artig, kalan diger glinlerde
ise diiglis gozlendi. IV, grupta ise 7. giine kadar
artiy gOsteren bu mikroorganizmalar 15. glinde
diigiis, 30. giinde ise tekrar bir artig gosterdi. L
grupta bu mikroorganizma sayilanimn siirekly
artigt, pH nin diger gruplara gore daha yiiksek
olmasina bagiandabilir. Bu mikroorganizmalar
icinde starter igievi goren tililerin de olabilecegi
dustiniilebilir.  Stafilokok-mikrokok  sayilar
bakimindan istatistikse! olarak gruplar arasinda
yalmizea 1. gruptaki degerler diger gruplardaki
degerlere gore farkli bulundu (p<0.05). Grup ici
kargilastirmada her 4 gruptz da 15. ve 30.
giindeki degerler istatistiksel olacak diger
donerniere gore onernli bir farklilik gOsterdi
(p<0.05).

Koliform grubu mikreorganizmalar, T ve IV.
grupta mubafazanin 1. ve 7.; 11 ve 111 gruplarda
ise yalmz 1. glninde tespit edildi. Ko-
liformlarm bulunmas: kullanian bahigm derisi,
katk: maddelert ve iiretirnde kontrol digt olusan
kontaminasyonlara baglanabilir, Diger grup ve
donemierde bu  mikroorganizmalann  sap-
tanamamast mtubet mitktarindaki azalmaya,
katki wnaddelevinin etkinliginin artmasina ve
pH'daki diigiise baglanabiliv. Her 4 grubun 1.
giinit ile 1. grubun 7. glini diginda kalan
degerferin standarda uygun oldudu gozlendiZ8,
Koliform mikroorganizmalart bakuyndan grup-
lar arasi kargtlastirmalarda yalmzea II grup
difier gruplarla farkhiiik gosterdi (p<0.05). Her 4
gruptada grup ginde biltlin dénemierde farklilik
goziendi (p<0.05)

Sonug olarak, balik ett ile buna ezdefer veya
daha yiksek oranda kirmizm e kombinasyonu
kullandarak, kaliteli katke maddeieri ve aygun
bir teknolojiyle iyl bir sucuk dretiminin
miimkiin olabilecegi vurgulanabilic. Bovlece bu
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balikiar degerlendirilerek hem ekonomive katki
saglanabilir hem- de hayvansal protein ge-
reksinimi kismende olsa karsilanabilir. Ayrica
icerdigi kalsiyum ve fosfor miktarlar itibariyle
de ozellikle balik konsantrasyonu yiiksek olan
sucuk gruplarmn, insanlarda giinlik kalsiyum
ihtiyactin belli bir boliimiiniin kargilanmasi
bakimindan onemti bir kaynak olabilecegi
diigliniilebilir.
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