SUCUKTA AROMA OLUSUMUNU
ETKILEYEN FAKTORLER
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Sucuk Tiirk Gida Kodeksinde “Biiyiikbas ve/veya kiiciikbas hayvan karkas etlerinin ve yaglarinin kiyilarak lezzet vericiler ile karistirildiktan sonra dogal veya yapay kiliflara
doldurularak belirli kosullarda fermantasyon ve kurutma islemleri uygulanarak kesit ytizeyr mozaik goriiniimiinde olan 1sil islem uygulanmamis fermente et {iriinii” olarak
tanimlanmaktadir (1). Fermente sucuk iiretimi formiilasyon, fermantasyon ve kurutma olarak 3 asamada gerceklesmektedir (2). Formiilasyon asamasinda hammadde olarak
genellikle koyun veya sigir eti tercih edilmektedir. Kiyilmis etin (yaklasik %18 oraninda) igerisine kuyruk yagi, sarimsak, seker, tuz, kiirleme bilesenleri (nitrit ve nitrat),
bitkisel yag (genellikle zeytinyag1) ve kimyon, yenibahar, kirmizi biber, karabiberden olusan baharat karisimi eklenmesi ile sucuk hamuru elde edilmektedir (3,4,5). Uriinde
fermantasyon ve olgunlasma asamasinda meydana gelen biyolojik olaylar (proteolitik, lipolitik, mikrobiyel) sonrasi aroma olusumu meydana gelmektedir (2,4). Aroma
dogrudan burun tarafindan alinan dolayl1 olarak gidanin tiiketilmesi sirasinda agiz boslugunda bulunan koku reseptorleri tarafindan algilanan bilesiklerin sebep oldugu bir
algilama bi¢imidir. Aromatik profil {iriiniin Kimyasal parmak izini temsil etmektedir ve bu aroma bilesikleri tirliniin ayirt edici 6zelligidir. Gidalarda bulunan aroma maddeleri
cok diisiik konsantrasyonlardaki ucucu bilesiklerile u¢cucu olmayan bilesikden kaynaklanmaktadir. Sucukta aroma olusumunu etkileyen bir¢ok faktor vardir. Bunlar asagidaki
semada Ozetlenmistir.
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Laktik asit bakterilerinden starter kiiltiir olarak en sik
ku_lliamlanla_r Lzla\ctotr)]acnlus C|£Is’|ne 3.} "tl'irlelidlr. hBlu Ucucu ve ucucu olmayan bilesikler aromay1 ayni1 oranda etkilememektedir. Aroma iizerinde etkileri konsantrasyon ve koku esik
2;;2;;9132'm;zg;m:lg:r“”isfenif;f ‘yf;fmevée’ " degerine baghdir. Bu bilesikler formiilasyonda kullanilan hammaddeden, baharatlardan, kiirleme maddelerinden (nitrit/nitrat),
olusturmakta, aroma gelisimi saglamakta ve istenmeyen kullanilan sekerden, starter kiiltiir ilavesinden; liretim teknolojilerinden ve iiretim sirasinda mikrobiyel veya endojen enzimlerin
yan iiriinlerin olusmasini engellemektedir. Starter kiiltiir calismas:1 sonucu meydana gelen reaksiyonlardan (glikoliz, lipoliz, proteoliz) kaynaklanmaktadir. Sucugun temel aroma
olarak en sik Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus bilesiklerinden olan karbonil, alkol, karboksilik asit, aldehit ve keton bilesikleri hidroliz sonucu olusan yag asitlerinin enzimatik
fake'bter_cl'lh Ed'][me”ed"- A”;a‘é_LaCtObaC"'US curvatus, veya enzimatik olmayan oksidasyon reaksiyonlar: ile olusmaktadir. Proteinlerin parcalanmas: sonucu olusan serbest amino
p‘::jt? OC%%'CUUSS a;gﬂggi?é? Ieuecc:ﬁg:foccus msfenrffesriﬁglé:’ asitler, niikleotitler, niikleositler ve diisiik molekiil agirlikli peptitler protein yapisinda olmayan azotun ana bilesenidir. Bu
staphylococcus ~ xylosus  mikroorganizmalar  da bilesikler cesitli reaksiyonlar ile ucucu aroma bilesiklerine doniismektedirler. Serbest amino asitlerin degradasyonu ile
kullantimaktadir (6,7) dallanmis aldehitler, ester, keton, alkoller ve siilfirli bilesikler; deaminasyon reaksiyonu ile aldehit, keton, asitler ve

dekarboksilasyon reaksiyonu ile aminler olusmaktadir. Aldehit, alkol ve asitler istenilen tat ve aroma i¢cin énemli rol oynayan
) bilesiklerdir. Bu bilesikler 6zellikle dallanmis zincirli amino asitlerin (valin, izolosin ve 16sin), aromatik amino asitlerin ve
Formulasyonda Kullamlan siilfitli amino asitlerin (sistein, metionin) parcalanmasi ile iiretilmektedir. Sucuk aromas: baharatlardan gelen terpenler, siilfirli

Baharatlar bilesikler ve aldehitlerden etkilenmektedir. Terpenlerin miktar1 olgunlasma siiresince artmaktadir. Terpenlerden aroma iizerinde
etkisi olan o-cymene ve cumin alkol kimyondan olusan 6nemli bilesiklerdir. Ayrica gama terpen kimyon ve kirmizi biberden
Ulkemizde sucuk iiretiminde en fazla kullamlan koken alan ve yiiksek miktarda bulunan bir bilesiktir. Sucuk hamuruna eklenen sarimsak aromayi etkileyen stilfiirli bilesiklerin

baharatlar aci ve tatl kirmizi biber, karabiber, kimyon, ana kaynagidir. Sucukta tanimlanan diallil disiilfit ve dimetil disiilfit sarimsaktan kaynaklanan bilesiklerdir (3,5,6,7,8).

yenibahar ve zencefildir. Formiilasyonda kullanilan bu
baharatlar hem karakteristik aroma olusumunda rol
oynamaktadir hem de baharatlarin igerdikleri eterik
yaglar ve kristalize olabilen ugucu maddelerden
kaynaklanan kendi karakteristik aromalar1 ile sucugun
lezzetini  etkilemektedir. Sucuk hamuruna eklenen
sarimsak aromay1 etkileyen siilfiirli bilesiklerin ana

kaynagidir (8).

Nitrit/Nitrat Ilavesi

Nitrit/nitrat genellikle formiilasyona sodyum nitrit ya da
sodyum nitrat tuzu seklinde eklenmekte ve kiirleme
maddesi olarak kullanilmaktadirlar. Uriinde arzu edilen

renk, tekstiir, aroma  gelismesinde ve  lipit
oksidasyonunun ileri  seviyede  gerceklesmesinin
engellenmesinde rol oynamaktadirlar. Sucuk

formiilasyonunda kullanilmalarinin asil nedeni gida
zehirlenmesine neden olan Clostridium botulinuma karsi
antimikrobiyel etki gostermeleridir (8,9).
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