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FARKLI ısı VE DUMANLAMA iŞLEMLERiNiN TÜRK FERMENTE SUCUGUNUN

KALiTEsiNE ETKisi '

Suzan Yalçm! Mustafa Nizamlıoğlu' Yılmaz Düneara O.Cenap Tekinşent

The Effec t of Vario us Il eating And Smoking Processes on The Quality of T urkish
Fermented Sausage

Summary: Thisstudy was carried out lo determine Ihe ettect ol vancus healing and smoking processas on the quality
ol Turkish termemed sausage. Experimenıally 4 sausage samplas were manilacıured. After 7 days of ripening periods
healing and smoking processes were done except group i. Sample were analyzed for chemcal microbiological and
senserial characterisucs at ditterent stages ol the ripening. As a result, it is concluded thal heatingand smoking pro
cesses improved the quality 01 sausage.

Keywords: Turkish termenred sausage, Hea\ing, Smoking, Quality.

Özet: Bu araştırma ıs ı ve dumanlama işlemlerinin Türk termeete sucuğunun kalitesine etkisini belirlemekamacıyla ya
pıl dı. Deneyselolarak 4 grupsucuknumunesi hazırland ı. i. grup hariçdiğer gruplara 7 günlük olgunlaşmadan sonra ısı

ve dumanlama işlemi uygulandı . Numuneler olgunlaşmala rının farklı dönemlerinde kimyasal, mikrobiyolojikve duyusal
nitelikleri yönünden incelendi. Sonuç olarak, ısı ve dumanlama i ş l em lerin i n sucuk kalitesini amırdığı belirlendi.

Anahtar kelimeler: Türk fermenle sucuğu , ISI, Dumanlama, Kalite.

Gi riş,

Değerl i bir besin kaynağı olan etten uygun bir

şeki lde yararlanmak amacıyla çeşit li ürünler elde

edilmektedir. Bu ürünler arasında ilk s ı ray ı alan

sucuk, ana unsurları olan et ve yağa ilaveten çeşit li

katkı maddelerini de içermekte, ayrıca belirli bir

süre olgunlaşt ırıldıktan sonra tüketilmektedir.

Sucuk hem beslenme hem de kısa sürede bo

zulabilen etin değerlendirilmesi açısından oldukça

önemli bir yere sahiptir (Desrosie r,1977 ; Forest ve

ark" 1975).

Sucuklar fermentasyonu tak iben ya doğrudan

ya da ı s ı ve i veya dumanlama işlemleri uy

guland ıktan sonra kurutularak tüketime su

nulmaktad ır. Sucuklara özgü niteliklerin ' oluş

turulabilmesi , sucuk yapım ı nda ku llanılan et , yağ

ve katk ı maddele rinin çeşit ve nite liklerine, 01-

gunlaşma s ı ras ı nda oluşan biyokimyasalolaylara
(Forest ve ark.,1975 ; Dinçer,1985; Yı ldırım , 1975)

ve yapım s ı rasında sucuğa uygulanan ı sı ve du

manlama gibi teknolojik i şlemlere bağlıdır (Boz
doğan, 1982; Tayar , 1994). I sı ve dumanlama i ş 

lemleri s ucuğa arzu edilen renk,lezzet ve tekstür
gibi duyu sal özellikleri kazandırmak , mikrobiyel

gelişmeyi inhibe etmek, suc uğu n kurumasını ça
buklaştı rmak, yağlarını ac ı laşmaya karş ı korumak

ve dolay ısıyla raf ömrünü uzatmak amacıyla uy

gulanır (Desrosier , 1977; Forest ve ark.,1975; Git
bert ve Knowles, 1975 ; Lawri e, 1975).

Duman elde edilmesinde g Cırgen , meşe , kayın

ve ıhlamur ağaçları kullanı lır . Cumanlanmış etlerin
yüzeylerinde bulunan bakteri sayıs ın ı n, du
manlanmamış etlerinkinden 10-4 nisbetinde daha

az olduğu bel irtilmiştir(Göğüş , 1986).

I sı işleminin , sucuğun merkezindeki ısının 65·
72°C olacak şekilde ayarlanmas ı tavsiye edil·
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Tablo 2. Sucuk Numunelerine 7 Günlük Olgun laşmadan

Sonra Uygulanan I ş l emle r

Numune

(grup) Uygulanan i ş l em

mektedir. n aC'nin üzerindeki ısılar ise ürünün du

yusal niteliklerinde özellikle yapı ve lezzetinde bazı

değişiklikler meydana gelmesine neden olmaktadır

(Tayar,1994; Tander, 1986).

Bu araştırma , Türk fermente sucuğuna ısı ve

dumanlama işlemi uygulamasının, sucuğun kim

yasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite niteliklerine

etkisini saptamak amacıyla yapıld ı.

i

ii

III
LV

40°C/10 dk dumanlama ,68°C/3 dk haşlama

40°C/20 dk dumanl ama ,68°C/3 dk b a ş lama

40°C/30 dk dumanlama ,68°C/3 dk haşlama

Tablo 1. Sucuk Numunelerinin Olgunlaşma Koşu llar ı

Materyal ve Metot

Yedi günlük ön olgunlaşma döneminden sonra

sucuk numuneleri dört gruba ayrıld ı. i. gruba "hiçbir

iş lem uygulanmadı. II, III ve IV.gruplara Tablo 2'de

belirt ilen işlemler uygulandı. Daha sonra bütün

gruplar iklim dolabına asıldılar. Deneyselolarak.

sucuk yapımı dört kez tekrarland ı. Sucuk nu

muneleri yapım ve olgunlaşmalarının 0,3,7,14,21

ve 28.günlerinde analize tabi tutuldu .

Sucuk numunelerinin hazırlanmasında Et ve

Balık Kurumu Et Mamülleri Dairesi'nin (1973) öner

diği karışım esas alındı.Sucuk hamuru karışımının

bileşimi ; % 90 kemiksiz sığır eti, %10 koyun kuyruk

yağı , % 2 tuz, %1 sarımsak , % 0.5 kırmızı biber, %

0.5 karabiber , % 0.5 kimyon , %1 şeker ve % 0.05

sodyum nitrattan ibarettir.

Sucuk hamurları iyice karıştırılıp 4±1°C de 24

saat bekletildikten sonra % 0.1 laktik asit ve %1 po

tasyum sorbat çözeltilerinde ıslatılmış sığır ince ba

ğ ı rsakla rı na dolduruldu. Numuneler iklim dolabında

1-1.5m1sn hava akımında Tablo 1'de belirtilen ko

şu lla rda fermente edilip kurutuldu .

Kimyasal Analizler

Kılıfları soyulduktan sonra ufak parçalara ay
rılmış olan sucuk numuneleri iki kez kıyma ma
kinasından çekilerek kimyasal anal izler için ha
zırlandı. Numunelerin rutubet , protein , yağ ve kül
miktarları Ultra-X analiz cihaz ı ndan yararlanılarak

saptandı (Flemming ve Drechsler, 1966). Sucuk nu
munelerin in pH ve asidite (% laktik asit cinsinden)
değerleri ise Acton ve Keller'in (1974) önerd ikleri
yöntemlerle belirlend i.

Mikrobiyolojik Analizler

Sucuk numuneleri laboratuvarda aseptik ko
şullarda kılıfları soyulduktan sonra ufak parçalara
ayrıld ı. Parçaların karışımından karıştırıcının (Sto
macher Lab. Biender 400) özel steril plastik tor
basına 10 g tartıld ı. Plastik torbadaki numunenin
üzerine 1/4 gücünd eki ringer çözeltisinden 90 ml
koyuldu. Karışım karıştırıcıda ezilerek ve ka
rı ştırılarak numunenin 10-1'lik suspansiyonu ha
zırland ı. Aynı seyreltic i kullanılarak numunenin
10-8 'e kadar seyreltileri elde edildi (Gradner ve Kitc
hell , 1978).

Mikroorganizmaların kolonilerinin say ı sı her
süspansiyon ve seyreltiden birer ml kullanarak iki
seri halinde petri kutusuna dökme metodu ile ekim
ler yapılarak saptand ı. 30 ile 300 arasında koloni
içeren plaklardaki koloniler sayılarak değerlendirme

yapıld ı (Harrigan ve Mc Cance , 1976).

Genel mikroorganizmaların sayımı : Sayım için
plate count agar (Oxoid) kullanıldı. Koloni sayıla rı ,

30±1°C'de n ±2 saat inkübe edilen plaklarda sap
tandl(Gradner ve Kitchell , 1978).

Koliform grubu mikroorganizmaların sayımı : Bu
grup mikroorganizmaların sayımında violet red bile
agar (Oxoid) kullanıldı. Plaklar 30±1°C'de 24 saat

93±3

83±3

75±3

65±3

Nisbi rutubet (%)

24±2

22±2

18±2

15±2

0-3

4-7

8-14

15-28

Süre(gün)
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Fıırklı Isı ve l)um.llnhınul. i~"ınlerinin T ürk Fnmı·nl......

O. Gün 3. Gün 7. Gün

x S, x S, x S,

Rutubel,% 56.60 0.80 52.00 0.69 49.55 0.26
Asidire 1 0.53 0.06 0.64 0.08 0.91 0.03

Ph 5.90 0.01 5.29 0.05 5.03 0.05

Tablo 3. Sucuk Numunelerinin Olgunlaşma Süresince

Kimyasal Analiz Bulgu ları

ilkeler çerçevesinde 10 ki şilik panel tarafından de
ğerlend i ri ld i.

Istatistik Analizler

Istatistiki analizde, kimyasal ve duyusal analiz
bulgularının aritmetik ortalamaları , mikrobiyolojik
analiz bulgularının ise logaritmik ortalamala rı de
ğerlend irmeye alındı. Numıme gruplarını n ortalama
değerleri arasındaki farkl ılıkların önemlil iği variyans
analiz metodu . gruplar aras ı farkın önemlilik kanı

rolü içinde Duncan testi uygulandı (Snedecor ve
Cochran, 1973).

Bulgular

Sucuk numunelerinin o lgunlaşmala rı süresince
ortalama kimyasal analiz bulguları Tablo 3 ve 4'de,
içerdikleri mikroorganizma say ı la rı (logaritmik de
ğerleri ) Tablo 5 ve 6'da, duyusal nitelikleri ise Tablo
7'de verilmektedir. Sucuk numunelerinin 01
gunlaşmala rının O.gününde ortalama rutubeı %

56.6O±Q.80, protein % 23.45±O.03. yağ %

17.85±O.95 ve kül miktarları ise % 2.10±0.17 olarak
belirlendi.

Sucuk numuneleri olgunlaşmalarının 14.,
21.ve 28.günlerinde lezzet. tekstür (ç iğneme özel
liği ve sululuk derecesi), görU nüş (iç ve dış) ve
genel beğeni nitelikleri yönünden American Society
for Testing Maıerials Committee'nin (1976) belirttiği

Maya ve küf say ımı : Maya ve küf sayımında.

pH'sl %1D'luk lartarik asit ile 3.5'e ayarlanmış po
tato dextrose agar (Oxoid) kullanıldı . Plaklar 20

zs-c'de 5 gün inkübe edildikten sonra de
ğerlendiri ld i (Harrigan ve Mc Cance, 1976; Ko
burger, 1977).

Duyusal Analizler

1: '% laklik asit cinsinden

Tablo 4.Sucuk Numune lerinin Olgunlaşma Süresince Kimyasal Analiz Bulguları

inköbe edildikten sonra değerlendirildi(Ha rrigan ve
Mc Cance, 1976).

Fekal streplokok mikroorganizmaların sayımı :

Say ım için Barnes'in tbaücus ecetate tetrazohum
glucose agarı (Barnes , 1956) kullanıldı. Plaklar
45°C'de 48 saal inkübe edildikten sonra , oluşan

koloniler sayıldı (Harrigan ve Mc Cance, 1976; Bar
nes, 1959).

Stafilokok-mikrokok mikroorganizmaların sa
yımı : Bu grup mikroorganizmaların say ım ı için man
nitol sa lı agar (Oxoid) kullanıldı. Plaklar 37"'C'de 72
saatlik inkübasyondan sonra değerlendirildi (Har
rigan ve Mc Cance, 1976; Palumbo, 1976).

Laktobasil mikroorganizmaların say ımı: Sayım

için Rogosa'nın acetate agarı (Oxoid) (Rogosa ve
ark.. 1951) kullanıld ı . çift tabakalı plaklar 30°C'de 5
gün inkübe edildikten sonra o l uşan koloniler sa
yıld ı.

Gruplar i ii iii LV F
x S,

35.75 0.77 6.76"
0.82 0.03 2.09
4.92 0.07 0.7

31.60 0.72 2.85
0.75 0.05 1.0
5.18 0.04DC 7.98· '

25.00 0.25 1.76
0.89 O.O~ 3.96'
5.20 0.07 1.14

0.74
0.04
0.05(;

1.08
0.02
0.05

0.12
0.028

0.08

37.00
0.81
5.01

32.40
0.85
5.07

23.90
·0.85
5.10

0.59
0.05
0.038

0.598

0.03
0.05

S,

0.95
.0.038

0.08

23.40
0.86
5.06

32.50
0.81
5.32

39.70
0.86
4.93

0.49
0.01b

0.08

0.74
0.05
0.05aD

0.11
0.02
0.02

35.60
0.89
4.91

29.95
0.75
5.29pH

28.gün
Rutubet. % 24.70
Asidite ı 0.80
pH 5.23

14.gün
Rutubet. %

Asidıte l

pH
21.gün
Rutu bet , %
Asiditel

1: % taktik asit cinsinden
Ayn ı sat ı r da farklı harfleri t aşıyan gruplar arası lark önemlidir (·:p<0.05: ·· :p<0:01).
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Tablo 5. Sucuk Numunelerinin OlgunlaşmaSüresince lçerdi{JiMikroorganizma Say ıla rı (109'9)
O. Gun 7. Gün

Mikroorganizma log it S, log , S,
Genel 8.13 1.20 8.66 0.09
Kolitorm grubu 5.82 0.68 3.14 0.30
Fekal strepıokok 2.44 1.22 3.00 1.50
Stalilokok-mikrokok 7.34 0.92 7.31 0.11
l ak10basil 4.39 0.27 8.45 0.01
Maya ve küt 5.22 0.05 5.38 0.18

Tablo 6. Sueuk Numunelerinın Olgunlaşma Süresince "rerdil}i Mikroorganizma Sayıları (1oW9)

Gru~r i ii III iV F, S, , S, x S, , S,
14. gün
Genel 8.46 o.olb 9.05 0.17' 8.99 O.... 8.67 0.()6l> 8.10' ·
KoWorm grubu 2.88 O.O~ 3.20 0.02'> 2.78 0.06' 3.65 O.oe- 48.30' ·
Fekal streptokok 4.12 0.1sb 4.02 o.ıs- 4.57 0.08· 4.89 O.... 10.53· ·
Slalllokok-mıkrokok 6.94 0.26 7.06 0.04 6.35 0 .08 5.75 0.18 13.30' ·
l aktobasil 8.46 o.oı» 8.89 0.17' 8.80 0.11· 8.30 O.OS'> 70.45' ·
Maya ve kOf 5.70 0.17' 4.89 O.3&' 2.04 0.46b 2.40 0.530> 20.40"
21. gün
Genel 8.70 0.01 8.62 0.05 8.75 0.08 8.55 0 .08 1.85
Kolılorm grı.ıbu 3.62 0.25' 2.49 O..... 2.86 O.1411l 1.95 0 .431> 3.4r
Fekal slreplokok 5.52 0.22' 5.10 0.24- 4.56 0.21b 5.02 0.21" 3.15'
Slalilokok-mikrokok 6.92 0.2sa 6.10 o.ise 5.16 O.03c 5.41 O.lee 20.73· '
l ak10basil 8.50 0.07 8.45 0.15 8.32 0.08 8.35 0 .09 0.64
Maya ve küt 4 .50 1.03 4.99 0 .26 3.55 0.28 3.87 0.85 0.86
28. gun
Genel 8.48 0 .08 8.21 0 .20 8.76 0.17 8.50 0.19 1.83
Kclitoem grubu 3.13 0. 12' 2.43 O.53aD 1.78 0.39b 0.00 0.00' 15.96"
Fekal slreplokok 4.41 0.18 3.71 0.82 3.69 0.83 4.16 0.94 0.22
Slaf ilokok -mikrokok 6.82 0.20" 5.97 0.2Ql> 5.80 0.21b 5.03 O.lSC 14.70' ·
laktobasil 8.43 0.07 8.31 0.15 8.56 0.06 8.38 0.17 0.74
Maya ve küf 4.59 1.04 4.10 0.14 2.80 0.61 260 0.57 2.11
Aynı satırda tand ı har1lerı taşıyan gruplar arası lark önemlidır (· :p<0.05; ·· :p<O.Ol L.

Tablo 7. Sucuk Numunelerinin Olgunlaşma Süresince Duyusal Analiz Bulgu ları

Gruplar i ii III IV F
x Sx x Sx x Sıs x Sıs

14·9ün
lezzeı 3.70 0.17b 3.92 O.03b 4.30 0.12' 4.43 o.os- s.rr:
~il}neme 3.69 Q.13b 4.28 0.12' 4.19 o.os« 4.42 0.11' 8.74· ·

ululuk 3.79 0.11b 4.01 O.04ab 4.11 0.02' 4.30 0.15" 4.79"
Dış görünüş 2.7 1 0. 1OC 4.41 0.21a 3.8 1 O.OSb 4.32 0.093 38.43"
~ görünüş 3.79 0.12b 4.30 0.10'- 4.01 0.1Qb 4.41 o.oe- 8.11"

enel bel}eni 3.52 0 .1rp 4.19 o. n- 4.01 0.10'- 4.31 o . ıo- 11.93"
Genettoplarn 21.20 0.66c 25.10 0.57ab 24.43 0.4Qb 26.14 0.57' 14.50"
2 1. gün

0 .1(j:>lezzeı 3.72 o.oe- 3.98 0._ 4.52 O.lO'- 4.21 12.73"

~i9neme 3.70 O.03c 4.08 0.07b 4.42 0.10' 4.10 0.()6l> 17.87" '
ululuk 3.80 0 .06' 4.01 0._ 4.49 0. 11· 4.2 1 O.OS'> 16.11"

Dış görünüş 2.22 0.17e 3.62 O.OS'> 4.49 0.10' 4.32 0.0e- a8.31· '
~ görünüş 3.80 0.120 4.08 0.07b 4.39 0.11' 4.39 o.os- 8.20"

enel beQeni 3.51 0.14c 4 02 O.07b 4.52 0.11' 4.40 O.... 19.30· ·
Genel toplam 20.74 0.4gc 23.78 0.29' 26.83 0.62' 25.62 0.4sa 30.89· ·
28. gün

O.'" 0.04btezzet 3.59 0.08c 4.09 4.20 4.50 0.093 25.30"
~iğneme 3.52 0.08c 3.86 O.'" 4.10 0.03' 4.30 O.... 18.52"

ululuk 3.62 O.OSb 3.78 O.... 4.12 0.02' 4.32 O.... 22.45"
Dış 9örünüŞ 2.81 0.14C 3.79 0.0!Jb 3.89 . 0.14b 4.40 0.10' 30 .98"

~ görünüş 3.79 0 .()6l> 3.99 0._ 4.11 0.03· 4.19 0.10' 5.16"
enel beğeni 3.50 0.13c 4.01 0.07b 4.18 O.osm 4.39 0.0e- 19.52"

Geoel tcotam 20 .82 0.49'= 23.52 0.41b 25.10 0.38' 26.09 0.54' 25 .34"

Aynı satırda farldı har1leri taşıyan gruplar arasııarı< önemlidır r · :p<O.01).
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Farklı ISI ve l)umanLoıma İşıl'mierinin Türk Ferm ente...

Tartışma ve Sonuç

Sucuk numunelerinde rutubet miktar1an nın , ol
gunlaşmalarını n 14.gününde Gıda Maddeleri Tü
züğü'nün ( Ercoşkun . 1987) önerdiği rutubet sını rlan

içerisinde (:::;;%40) o ldukla rı belidendi. OL
gunlaşmanın 14.gününde ILgrup numunade ru
lubet miktarı diğer gruplardan istatistiki açıdan

önemli derecede yüksek (p<O.01) belirlenirken. 21
ve 28.günlerde ise gruplar arasında önemli bir fark
gözlenmedi.

Sucuk numunelerinde olgunlaşmaları n ın O. gü
nünde 5.90 olan pH değeri 7. günde 5.03'e düş

müştür . Olgunlaşma periyod unda pH'da izlenen bu
durum Ertaş ve ark. (1989) tarafından da be
li rti lmiştir . Olgunlaşmanın 28. gününde ı sı ve du
manlama işlemi uygulanmış sucukla rı n hiçbir işlem

uygulanmamış grup I'e kıyasla daha düşük pH de
ğerine sahip olmas ına rağmen fark istatistiki açıdan

önemli bulunmadı .

I s ı ve dumanlama i şlemlerin in sucuk nu
munelerinde asiditeyi istatistiki aç ıdan önemli de
recede (p<O.05) arttırdığı Tablo 4'den de göz
lenmektedir.

Sucuk numunelerinin genel mikroorganizma
say ı la rı yönünden, o lgunlaşmalannın 14.gününde
özellikle grup il ve III'de d iğer gruplarf' nazaran
daha fazla sayıda mikroorgan izma içermesi
(p<O.01) dışında , olgunlaşmanın 21 ve 28.gününde
gruplar ar~sında farkl ı l ı k gözlenmedi.

Koliform grubu mikroorganizmaların sayıs ı nu
munelerin olgunlaşmaları süresince 7.güne kadar
azalmış , fakat daha sonra ı sı ve dumanlama i şlemi

uygulanmayan i. grupta tekrar artmışt ı r. Uygulanan
dumanlama iş lemin in süresinin II ve III ' .gruplara
göre daha uzun olduğu iV. grupta, olgunlaşma sü
resince koliform grubu mikroorganizmaları n sayıs ı

giderek azalmış ve o lgun laşmanın 28.gününde ise
hiç gözlenmemişti r . Bulgular, bu grup mik
roorganizma say ı la rı nın fermente sucuklarda ol
gunlaşma süresine (Bozdoğan, 1982; Tekinşen ve
ark., 1982; Krause ve ark., 1972) ve yapım sı

rasında uygulanan ısı ve dumanlama işlemlerine

bağlı o lduğunu (Bozdoğan, 1982; Tayar, 1994) be
lirten bazı araştıcıla rın sonuçla rı ile uyum içe

risindedir .
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Fekal streptokok grubu mikroorganizmaların

sayısı olgunlaşmanı n başlangıcı ndan 21. güne
kadar artmış daha sonra ise azalmıştı r . Bu grup
mikroorganizmaların çeş it li fermente sucuklarda
fazla say ıda bulunduğu baz ı araştıncılar (PalurOOo
ve ark., 1976; Tekinşen ve erk., 1982; Krause ve
ark., 1972) tarafından da beli rtilmi şti r .

Stafilokok-mikrokok mikroorganizmaların say ıs ı

sucuk numunelerinin olgunlaşmas ı süresince gi
derek azald ı. M ikroorganizmaların sucukların 01
gunlaşrnala rı nın 21 ve 28. günlerinde ı sı ve du
manlama işlemi uygulanmayan i. grup numunede
diğerlerine kıyasla daha fazla say ıda (p<O.01) bu
lunduğu gözlemlendi. Bulgular, bu mik
roorganizmaların say ılarında hem o lgunlaşma sü
resince hemde ısı ve dumanlama işlemine bağlı

olarak azalma olduğunu belirten Bozdoğan'ın

(1982) sonuçları ile uyum içensindedir.

Laktobasil mikroorganizmaların sayıs ı ol
gunlaşmanın başlangıcında büyük ölçOde ertmıştır .

Bulgular, bu mikroorganizmaları n sayılarında ter
mente kuru sucukların olgunlaşmalarını n ilk dö
nemlerinde artış o lduğunu bildiren bazı araş 

tırmacıların (Palumbo ve ark., 1976; Krause ve ark.,
1972) sonuçları ile benzerlik göstermektedir.

Maya ve küf mikroorganizma sayıs ı nın , du
manlama sOresininin s ı ras ıyla 20 ile 30 dk olduğu III
ve iV. gruplarda diğer gruplardan az bu lunmuştur.

Fakat bu fark 21 ve 28. günlerde istatistiki açıdan
önemli bulunmamıştır .

Duyusal yönden, ısı ve dumanlama işlemleri

uygulanmış sucuk numunelerinin (grup II, III ve IV),
hiçbir i şlem görmemiş sucuk numunelerinden (grup
i ) üstün niteliklere sahip olduğu belirlendi. Bu du
rumun istatistiki açıdan önemli (p<O.01) olduğu be
lirlendi. I sı ve dumanlama işlemlerinin OriınOn ka

litesini arttırdığı bazı araşt ı rıc ı la r (Forest ve
ark.,1975; Palumbo ve ark., 1976; Koburger, 1977)
larafından da belirtilmiştir .

Sonuç olarak , ı sı ve duman lama işlemlerinin

sucuk numunelerinin o lgu nlaşmalarının 28. gü
nünde rutubet ve pH üzerine etkisi olmadığı , asi
dileyi arttırdığı , mikrobiyoloj ik ve duyusal kalileyi
olumlu yönde etkilediğ i belirlendi.
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