Yeni Bir Yontemle
Her Mevsim Standart Sucuk Uretimi

Dog. Dr. Yalgin YILDIRIM*

OZET

Yapilan arastrmada, degigik teknolojik yontem kullanarak 1 yil boyu sucuk
uretilmigtir. Hazwlanan her ayri sucuk partisinden alinan 24 numuneden kimyasal
analiz yapimigtir. Deneme sucuklarina paralel olarak, muhtelif firmalara ait 24
sucuk numunesi piyasadan toplanmig ve kimyasal analize tabi tutulmusgtur.

Piyasa kogullarinda kaliteli sucuk iretiminde olumlu netice alabilmek igin,
sucuklarin olgunlagmasindaki ilk 24 saat igerisinde oda sisinin 22 — 27°C ve rutu-
bet oraninin % 85 — 96 arasinda tutulmasinin yanisira hava cereyanin da 0,5 — 1,5
m/sn olgisinde bulundurulmas: ancak bu seviyelerin 1sinin olgunlagma devami
siiresince 18 — 22°C ye ve rutubeti % 75 — 80'e kadar yavas yavag diigiirilmesi
gerekmektedir.

ZUSAMMENFASSUNG

Bei dieser Arbeit, wurde tiirkisches Rohwurst durch neue technologische Met-
hode ein jahrelang hergestellt und am Ende des Reifprozesses laufend chemisch
untersucht. Zur kontrolle wurde von den Markt 24 Rohwurst—Muster gekauft und
auch chemisch untersucht.

Um pozitife Ergebnisse unter praktischen Bedingungen erzielen zu kdnnen,
soll waehrend der Reifung der Wurste in den ersten 24 stunden die Raumtemparu-
tur zwischen 22 — 27°C und der Feuchtigkeitgehalt zwischen 85 — 96 % liegen und
ausserdem eine Luftbewegung von 0,5 — 1,5 m/sek. gewaerhleistet sein. Allerdings
miissen die Raumtemparatur bis 18 — 22°C und der Feuchtigkeit bis 75 — 80 % im
laufe der Reifung allmaehlich gesenkt werden.

GiRiS
Ulkemizde en ok iiretilen et mamiilii, "Havada Kurutulmus veya Fermente
Sucuklar” grubuna giren ve halk tarafindan kisaca SUCUK olarak tanmnan iiriindiir.
Sucufun piyasa fiat1 son yillarda yiiksek oranda artmasina ragmen, tiiketim hzi
yavaslamamis ve buna paralel olarak sucuk iireten isletmelerin sayisi yildan yila
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artis kaydetmistir. Ancak, tiiketim ve igyeri sayisinn lzh bir artis gostermesi
karsisinda, gerek uzun siireden beri faaliyetlerini siirdiiren firmalar ve gerekse acil-
makta olan yeni fabrikalar ile iilkemiz et ve iiriinleri iiretiminde biiyiik yeri olan Et
ve Balik Kurumu (E.B.K.), teknolojik agidan kendilerini yenileyememistir. Dola-
yistyla yilda ortalama 40 milyon insanin aghktan dldiigii bugiinkii diinyamizda en
kiymetli bir besin maddesinden simdiye kadar geregince faydalanma olanaf
olmamistr. Yetersiz teknoloji ile iiretilen bu mamiiller, zaman zaman normalinden
daha cabuk bozulma gostermis saghifimiz icin sakinca olusturmuslardir.

Son yillarda yapilan aragtrmalarda, sucuklarimizin ideal kosullardaki iiretim
teknolojisi kriterleri saptanmig olmasina ragmen, bu sekilde sucuk iiretimi igin
gerekli alet ve malzemenin temininin zor olmasi, firmalann ucuz ve eski yontemi
tercih etmelerine neden olmustur. Diger taraftan, halkin satin alma giiciiniin diisiik
olmas: ve "kalite'' kavraminin heniiz iilkemizde gerektigi gibi bilinmemesi sucuk
iiretimi yapan bazi igletmelerce bilingli veya bilingsiz olarak istismar edilmis, iire-
timde dokiintii diye adlandirilan etler kullanilarak ve hatta sucuklar tagsis edilerek
diisiik fiatla satiga arzedilmelerini kolaylagtwrmistir.

Belediye kontrollarinin yeterli olmayis1 ve sucugun biitiin 6zelliklerini iceren
bir standardin bulunmayisida, kalite diizeyi diisiik iiretim yapilmasinda rol oyna-
maktadir.

Iste biitiin bu nedenler gozdniinde bulundurularak aragtrmamizda, az bir mas-
rafla dis hava kosullanna bagh kalmaksizin, miimkiin oldugu kadar kaliteli ve stan-
dart, her mevsim ayni teknoloji ile iiretilebilen ve her iiretici tarafindan kolayca uy-
gulanabilen literatiir' * da bildirilen yontemin geligtirilmesine ¢aligtik.

LITERATUR BiLGisi

Ulkemizde sucuklar iizerinde yapilan yaymnlardan saptayabildiklerimizin
biiyiik bir kismi sucuklarin hijyenik ve kimyasal kontrollan ile mevcut iiretim ge-
killeri iizerinedir. Diger bir kistm da sucuklann yeni teknolojik yontemlerle iire-
tilmeleriyle ilgilidir.

Sucuk iiretiminde ilk ig et secimi ile baglar. Orta yagh kasaphk hayvan kar-
kaslan, olgunlagmalanni tamamladiktan sonra iiretime alinrlar. Modern teknolojik
alet ve malzeme kullanilarak kaliteli ve standart sucuk iiretiminin tiim Kkriterleri!®
nolu literatiirde yer almaktadir. Ancak bu sgekilde sucuk iiretim gekli, ozellikle ce-
gitli aletlerin kullamimasim gerektirdifi ve dolaysiyla belli bir Slgiide maliyeti
arttirdifindan, kendine pratikte genig uygulama sahasi bulamamsgtir. Pratikte kul-
lanilabilecek ve her firma tarafindan kolaylhikla uygulanabilen bir yontem'® nolu
literatiirde Snerilmigtir. Bu yonteme gore, kaliteli sucuk iiretiminde olumlu neticeler
alabilmek icin sucuklann olgunlagma siiresindeki ilk 24 saat icerisinde oda sisinin
22 — 27°C ve relatif rutubet oraminin % 85 — 96 arasinda tutulmasinin yamsira
hava cereyanin da 0,5 — 1,5 m/sn miktarinda bulundurulmasi, ancak bu miktarlar-
dan 1sinin olgunlagma devam siiresinde 18 — 20°C ye ve rutubet miktannin %75 —
80'e tedricen diigiiriilmesi gerekmektedir. Yine aym literatiirde, sucuklann istenen
rengi almalarinda en iyi netice nitrat ve nitrit'in beraberce kullanilmasinda elde
edildigi bildirilmektedir.

Sucuk iiretiminde kullanilan baharat, barsak ve difer katki maddelerinin,
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bakterilerin hemen hemen her tiiriinii icerdikleri ve bu durumun sucuklan olumsuz
yonde etkiledigi belirtilmektedir®-%-7-%-15.18 Katki maddelerinden ileri gelen
olgunlagsma bozukluklarnimin biiyiik Olgiide ortadan kaldmrilmasi, iiretimde GdL
(Gluconodelta — Lacton) kullanilmasiyla saglanabilmektedir' ¢-'%-'9 .

Sucuklann aromalanm yiikseltmek igin starter kiiltiir kullanilmas: iizerinde
bazi aragtiricilann olumlu neticeler almasina karsihk, diger bazi arastmicilar starter
kiiltiir kullanimini 6nermemektedirler.

MATERYAL ve METOD

Deneylerimizde kullanilan et piyasadan satin ahnan ve E.B.K. Bursa Et Kom-
binasinda kestirilerek fakiiltemiz et iinitesine getirilmigtir. Uretimde % 80 et, % 20
yag, % 0,05 Nitrat, % 2 Tuz, % 0,6 sanimsak, % 1 krmuzibiber, % 1 kimyon, % 0,4
karabiber ve % 0,5 seker kangimi kullanilmistir. Yapilan 6n ¢caliymalarda 6nce'®
no'lu literatiirde bildirilen yontemden faydalanilarak sucuk hamuru hazirlanmis ve
olgunlagmalan saglanmistir. Ancak, kisin literatiirde belirtilen kriterler igerisinde
kolaylikla iiretilebilen sucuk, yaz aylarinda olgunlagma odasinin sicakhigi, havalarin
30 — 35°C ye kadar 1sinmasi nedeniyle istenilen diizeyde tutulamadigindan sucukla-
rin her mevsim standart sekilde iiretilmeleri giiclesmistir. Bu mahsuru ortadan kal-
dirmak i¢in olgunlagma odasinin tiim duvarlan izole ettirilmis ve 1s1 olgunlagmanin
ilk gliniinde 24 — 27°C dereceler arasindayken, 2. 3. 4 ve 5. giinlerde yavas yavag
18 — 22°C ye kadar diisiiriilmiistiir. 11k giin % 90 — 96 arasinda bulunan relatif rutu-
bet oram da, olgunlagmanin 5. giinii % 75 — 80'e kadar indirilmistir.

Olgunlagsma odasinin sicaklik ve rutubeti odaya konan bir termohigrograf
yardimiyla olgunlagma siiresince devaml kontrol altinda tutulmustur.

1.10.1979 — 1.10.1980 tarihleri arasinda iiretilen deney sucuklarindan top-
lam 24 numune alinmig ve bunlardan pH, rutubet, yag, kiil, protein, tuz, nitrit ve
kirmizilasma dereceleri saptanmigtir. Yine aym siire icerisinde piyasadan toplanan
defisik 6 firmaya ait 24 numunede deney sucuklarina paralel olarak ayni analizlere
tabi tutulmustur. Sucuklarin analizlerinde kullanilan yontemler'®-'7-'% no'lu
literatiirlerden alinmigtir. Bulunan neticeler% kargilagtirmak icgin ''t" testi uygulan-
mig ve elde edilen sonuclar bir tablo halinde gikanlmistir. Yine ayni sekilde elde
edilen kimyasal Ozelliklere ait degerlerin homojen olup olmadigin saptamak igin
her analizin variyasyon katsayisi: hesaplanmistir' .

BULGULAR ve TARTISMA

Mubhtelif zamanlarda iiretilen deneme sucuklanna ait 24 kimyasal analiz neti-
celeri 1 no'lu tabloda ve Bursa piyasasindan toplanan 6 ayri firmaya ait 24 piyasa
sucugunun analiz neticeleride 2 no’lu tabloda toplu olarak gosterilmistir.

Deneme ve piyasa sucuklarinin bazi kimyasal 6zelliklerini karsilagtrmak i¢in
uygulanan "t" testi ve elde edilen sonuglar 3 no'lu tabloya ve yine bu &zelliklere
ait ortalama degerlerin homojen olup olmadigini saptamak icin hesaplanan variyas-
yon katsayisi sonuglari da 4 no'lu tabloda verilmistir.

Sucuklarin olgunlasmasinda ve &zellikle dayanikhilik siireleri iizerinde nemli
bir dzellik olan "pH" derecesi, deneme sucuklarinda ortalama 5,19 ¥ 0,12 olmugtur
Sucuklanin bozulmalarinda veya dayanma siireleri iizerinde etkili olan proteolitik
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ve lipolitik bakterilerin biiyiik bir kisminin yagamadigi bu pH derecesi, piyasadan
toplanan sucuklarda daha yiiksek (5,80 + 0,30) ve ayn1 zamanda homojen olmamg-
trr'®. Deneme sucuklarinda pH degerlerine ait variyasyon katsay1 % 2,3, piyasa
sucuklarinin ki ise % 5,2 olarak bulunmugtur. pH degeri i¢in ""t" testinde bulunan
% 0,61 lik fark istastiki yonden onemli degildir.

Gida maddeleri mevzuatinin 171 maddesine gore piyasaya arzedilen sucuklar-
da "rutubet" miktarinin % 40'in lizerinde olmamasi kosulu, gerek piyasa kontrolor-
lerinin ve gerekse iireticilerin iizerinde 6nemli durdugu bir kriter olmaktadir. Deney-
lerimizde, deneme ve piyasa sucuklaninin rutubet ortalama degerlerinin karsilastiril-
masinda elde edilen % 15,35 lik fark 6nemli olmamasina rafmen, deneme sucukla-
rinda variasyon katsayis1 % 3,1 piyasa sucuklarinda % 41,2 bulunmustur. Rutubet
miktarlarina ait ortalama degerler ise deneme sucuklarinda % 40,06 +-0,71 piyasa
sucuklannda % 24,71 + 10,19 dur. Bu degerler ayn1 kogullar altinda iiretilen dene-
me sucuklarinda devamh olarak olgunlagmalarinmn 4. giinii saptandifindan homo-
jenlik arzetmektedir. Piyasa sucuklannin iiretim tarihleri belli olmadigindan, sucuk-
lann piyasada kalma siirelerine bagh olarak rutubet miktan biiyiik degisiklik goster-
mig ve en az % 12,39 ve en ¢ok %41,05 olarak bulunmugtur. Sucuklarin bozulma-
lan veya dayanma siireleri iizerinde onemli etkenlerden biri olan rutubet miktar,
aynm1 zamanda o sucufun yeteri derecede olgunlasmasini gosteren bir kriterdir' ®.
Bu bakimdan deneme sucuklannda bulunan en az % 39,05 ve en ¢ok % 41,22 lik
rakamlar kritik rakamlar olup, sucuklarm olgunlagma siiresini 12 saat daha uzatmak
gerektigini gostermektedir.

Sucuklardaki "yag' miktan, biiyilk olciide sucuk hamuruna ilave edilen yag
oranina gore degisiklik gostermektedir. Gida maddeleri mevzuatinin 171 maddesine
gore piyasaya arzedilen sucuklarda yag miktanmn % 40'in iizerinde bulunmamas
gerektigi ve efer bu oran agilirsa etiketleri iizerine "'gok yagh" yazilmas ongonil-
miigtiir. Deneme sucuklarnn iiretiminde devamli aym oranda ya§ kullanildifindan
ortalama deger % 33,49 + 1,45 olarak bulunmustur. Aym deger piyasa sucuklan
igin % 39,81 + 6.74 tiir. Ancak, piyasa sucuklarinda bulunan bu yiiksek rakam, daha
¢ok o sucufun icerdigi rutubet oranina gore degigmektedir. Deneme sucuklarinda
variyasyon katsayisi % 4,3 piyasa sucuklannda % 16,9 dur. Ortalama degerlerin
kargilagtirimasinda bulunan % 6,32 lik fark istatistiki yonden 6nemli ¢itkmamastrr.

Deneme ve piyasa sucuklarinin "'kiil"' ortalama degerlerinin karsilagtirilmasin-
da bulunan % 1,57 lik fark % 5 giiven esifinde istatistikman 6nemlilik arzetmistir.
Deneme sucuklannda ortalama kiil % 3,05 + 0,30 piyasa sucuklarda % 4,62 + 1.00
bulunmugtur. Variyasyon katsayiss deneme sucuklan igin % 9,8 piyasa sucuklan
igin % 21,6 dur.

Sucuklara katilan safi et miktanna bagh olarak degisen ''protein oram daha
gok o sucugun besleyici degerini simgelemektedir. Deneme sucuklarinda ortalama
protein oram1 % 20,32 + 1,53 olmasina kargihk, bu oran piyasa sucuklannda
% 25,20 £ 5,25 olarak saptanmigtir. "'t" testinde elde edilen fark % 4.88 olarak is-
tatistiki yonden Onemli ¢ikmamistir. Variyasyon katsayisi deneme sucuklannda
% 7,5 piyasa sucuklannda ise % 20,8 olarak bulunmugtur. Piyasa sucuklannm

protein oram bakimindan bir homojenlik gtstermesi, degisik zamanlarda iiretil-

melerinden kaynaklanmaktadir. Protein miktar, rutubet ve yap oranma gore
artmakta veya azalmaktadie! 2-13 .18
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Deneme sucuklannda saptanan ortalama "tuz'’ miktan % 2,63 * 0,19, piyasa
sucuklarinda % 4,05 * 0,97 dir. Bu degerlerin kanslastirilmasinda elde edilen
% 1,12 lik fark istatistiki yonden 6nemli degildir. Deneme sucuklarinda variyasyon
katsayis1 % 7,2 piyasa sucuklarinda % 23,9 dir. Her ne kadar, sucuklara konan tuz
miktarimin % 2,00 — 3,2 arasinda kullamilmasi onerilmekte ise de piyasada liretilen
sucuklarda, tuzun bakterisid ozelliginden faydalanilmak iizere yiiksek oranda kul-
lanilmaktadir. Piyasanin kullandigi oranda tuz kullanilmasinin saghk agisindan bir
sakincas: bulunmayip, lezzet agisindan etkili olmaktadm! 2+ 3-8,

Sucuklarda genellikle gida maddeleri mevzuatinin ongordiigii % 0,05 oraninda
nitrat kullamlmaktadwr. Ancak bu nitrat sucuklarda oldugu gibi kalmayip olgunlas-
mada uygulanan yonteme paralel olarak ''nitrit"' iizerinden azotmonoksit'e kadar
parcalanmaktadir. Bu bakimdan gerek deneme sucuklarinda ve gerekse piyasa su-
cuklarinda bulunan ortalama nitrit degerleri % 0,0018 olarak bulunmusgtur. Sap-
tanan diger degerlerde yine 6nemsiz derecede kiiciiktiir' 2 +17-18,

Sucuklarin olgunlasmalarinda uygulanan teknolojik kriterlere (rutubet, 151 ve
hava cereyani) bagh olarak degisen "kirmizilasma derecesi’' deneme sucuklannda
ortalama % 43,38 * 4,04 piyasa sucuklarinda % 17,01 + 6,64 olarak bulunmustur.
Bulunan bu degerler modern alet ve gerecler uygulanarak iiretilen sucuklarda
% 81,46 ya kadar gikildigmi gozoniinde tutarsak, bu aragtirmada elde edilen deger-
lerin yeterli derecede oldugu kabul edilemez'®. Ancak deneme sucuklarinda elde
edilen degerler, piyasa sucuklarina gore oldukca yiiksektir. Deneme ve piyasa su-
cuklarinin ortalama degerlerinin karsilastirilmasinda saptanan % 26,37 lik fark % 1
giiven esliinde istatistiki yonden 6nemli bulunmustur. Deneme sucuklarinda kir-
mizilasma derecesinin variyasyon katsayis1 % 9,3, piyasa sucuklannda ise % 39,0
olarak saptanmigtir. Piyasa sucuklarinda homojenitenin olmamasi, uygulanan olgun-
lasma teknolojisindeki farklihktan ileri gelmektedir. Sucuklarn renk almasi, biiyiik
olgiide iclerine katilan nitrat veya nitrit gibi maddelerinin azotmonoksit haline
kadar parcalanmasi ve azotmonoksitin etin myoglobini ile birleserek nitroso-myo-
globin (No — myoglobin) olusturmasiyla miimkiin olmaktadrr. Bu duruma gore,
kirmizilagsma derecesi sucuklarin olgunlasma safhalarinin istenilen diizeyde gecirip,
gecirmedigini belirten bulgulardan biri olmaktadir. Piyasa sucuklarinda elde edilen
degisik kirmizilagma dereceleri bize, sucuklarin olgunlasmasinda ¢ok farkh yon-
temlerin uygulandigini gostermektedir’ ©-'7- 1%,

SONUC

Elde edilen bulgulara gore, piyasada iiretilen sucuklarin hemen tiimiinde ye-
terli olmayan farkli yontemler kullaniimaktadir. Bu yéntemler, o isyerinde cah-
san sucuk ustasinin tecriibesine bagh oldugundan, ayni isyerinde ustalar degistikce
yontemlerin de degfisecedi asikardir. Giinden giine etin et mamiili halinde yenme
oraninin arttif: iilkemizde basta E.B.K. olmak lizere diger et iirlinleri islek yerle-
rinin kademeli olarak kendilerini yenilemeleri ka¢iniimaz kosul olmaktadir.

Deneme sucuklarindan alinan neticelere gére, sucuklarin olgunlagmasinda
kullanilan alet ve malzemeler ile uygulanan yontem "asama'’ olarak kabul edilebilir
niteliktedir. Ayrica, bu yontemle dig hava kosullanna bagh kalmaksizin biitiin bir
yil sucuk iiretimi saglanmigtir. Bu yontemle iiretilen sucuklarin dayanma siirelerinin
uzun olmasi ve daima standart bir kalitede iiretim yapilabilmesi tercih nedeni olma-
lidar.
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TABLO 1 : DENEME SUCUKLARININ KIMYASAL ANALIZ SONUGLARI

Kirmizilas-
Rutubet Yag Kiul Protein Tuz Nitrit ma derece-

Tarih pH % % % % % % si %

1.10.79 5.1 40.59 32.01 3.04 21.63 2.22 0.002 39.74
15.10.79 52 4]1.22 33.91 3.09 17.91 2.31 0.002 41,92
1.11.79 5.2 40.60 33.96 3.24 19.60 2.78 0.003 36.71
15.11.79 5.3 39,05 34.11 3.15 20.91 2.45 0.002 44.16
1.12.79 5.3 40.49 33.16 2.94 21.04 291 0.004 32.50
15.12.79 5.2 39.24 33.51 2.44 22.19 2.52 0.001 46.72
2.1.80 5.4 39.46 35.10 3.15 19.13 2.64 0.002 42.35
15.1.80 5.2 40.20 34.15 3.25 18.81 2.88 0.002 40.14
1.2.80 5.0 39.15 35.05 3.41 19.06 2.70 0.001 43.14
15.2.80 5.2 40.21 33.35 3.69 19.62 2.64 0.002 38.23
3.3.80 5.2 41.11 33.04 2.83 19.25 2.53 0.002 47.22
17.3.80 5.1 40.20 33.50 2.97 20.06 2.65 0.002 45,09
1.4.80 5.4 41.12 39.02 3.01 18.91 2.84 0.001 48.16
15.4.80 5.1 39.54 34.25 2.74 20.23 2.90 0.002 47.54
2.5.80 5.3 39.60 35.00 2.45 19.75 2.34 0.001 39.64
15.5.80 5.4 39.15 35.42 2.99 18.84 2.49 0.002 47.65
2.6.80 5.0 38.97 36.02 3.17 18.96 2283 0.002 45.04
17.6.80 5.1 40.50 30.14 2.83 22.25 2.51 0.001 48.11
1.7.80 5.2 41.04 32.23 2.97 24.16 2.80 0.002 44.47
15.7.80 5.2 40,00 34.17 3.54 19,71 2.70 0.001 46.12
1.8.80 5.1 40.14 33.27 3.01 20.35 2.51 0.002 40.14
15.8.80 5.0 40.64 32.34 2.84 21.14 2.61 0.001 45.22
1.9.80 5.1 39.60 32.82 3.41 21.01 2.79 0.002 44.97
15.9.80 5.2 39.64 30.15 3.01 23.15 2.64 0.002 46.11

TABLO 2 : PIYASA SUCUKLARININ KiMYASAL ANALIZ SONUGLARI

Kirmizilas-
Rutubet Yag Kil Protein Tuz Nitrit ma derece-

Tarih pH % % % % % % si %

1.10.79 6.10 1992 4581  3.39 25.00  3.22 ! 4
15.10.79 6.1 14.26 52.54 - 5.54 20.44  3.69 g.ggi gi:ia
1.11.79 5.6 19.86 43.74  4.47 2437  3.80 0.003  11.83
15.11.79 6.0 26.06 37.52  3.31 26.34  3.16 0.001 5.01
1.12.79 6.0 12.44 39.62  5.50 34.87  6.14 0.002  18.63
15.12.79 6.1 20.14 4569  4.17 25.54  3.77 0001  26.08
2.1.80 5.5 1322 47.41  5.43 30.36  3.34 0.002 2594
15.1.80 6.2 2671 3768:.. 276 2713  3.51 0.002 6.44
1.2.80 6.0 12.39  38.84  6.72 35.21 6.4 0.002  17.95
15.1.80 6.1 20.35  48.46  4.90 2556  3.98 0.002 2344
3.3.80 5.6 21.86 43.69 4.98 25.38  3.57 0.003  10.94
17.3.80 6.0 25.24  38.09  3.51 26.25  3.64 0.001 6.02
1.4.80 6.0 1292 37.16  5.38 34.79 6.30 0.002  19.11
15.4.80 6.0 20.22  46.46  4.90 2556  3.98 0.001  27.04
2.5.80 5.5 12.45 A7.49 534 29.81  3.52 0.001  25.52
15.5.80 56 16.05 46.12  4.43 2592  3.69 0.002  12.04
2.6.80 5.4 33.10  29.20  5.60 26,31  3.75 0.003 1674
17.6.80 5.0 33.95 31.41  6.10 2230 4.74 0.002  11.64
1.7.80 5.7 4075 = 3014 - 3795 1722 263 0.002 17.23
15.7.80 6.0 41.05 - 34.02  3.61 17.51  3.01 0.002  14.09
1.8.80 5.4 39.12 3241  4.76 19.01  4.75 0.001 1214
18.8.80 5.7 34.16  36.47  4.95 1841  4.05 0.002  15.05
1.9.80 5.9 37.04 3214  3.96 2315  4.81 0.002  18.93
15.9.80 5.9 39.91  33.14  3.50 18.19 4.5 0.002 16.14
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TABLO: 3 — DENEME ve PIYASA SUCUKLARINDA BAZI KIMYASAL OZELLIKLERININ
ORTALAMA DEGERLERININ KARSILASTIRILMASI (%)

OZELLIKLER DENEME PIYASA FARK
X £ 8§ X * s,
pH 519 * op.12 580 * 0.30 0.61 O.D.
Rutubet 40.06 * 0.17 24.71 * 10.19 15.35 0O.D.
Yag 3349 * 1.45 39.81 * 6.74 6.32 ©.D.
Kiil 305 * 0.30 a62 * 1.00 1.57*
Protein 20.32 * 1.53 2520 * 525 4.88 ©.D.
Tuz 263 * 0.19 405 * 0.9 1.12 8.D.
Nitrit 0.0018 * 0.0007 0.0018 * 0.0006 0 6.D.
Kirmizilasma Derecesi 43.38 * a.04 17.01 % 6.04 26.37**

©.D. : Gnemli Degil
(*) :P 0.05
%)z P 0.01

TABLO 4 : DENEME VE PiYASA SUCUKLARINDA
SAPTANAN BAZI KIMYASAL OZELLIKLER (%)

DENEME PivAasA
BZELLIKLER % V % V
pH 2.3 5.2
Rutubet 1.8 41.2
Yag 4.3 16.9
Kil 9.8 21.6
Protein 7.5 20.8
Tuz 7.2 23.9
Nitrit 38.8 33.3
Kirmizilasma Derecesi 9.3 39.0
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