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FABRIKADA SUCUK URETIMI

https://www.sultanet.com

Sisirilen ve kurutulan bagirsagdin icerisine, 6zel baharatlarla harmanlanmig et kiymasinin doldurulmasi ve
fermente edilmesiyle elde edilen yiyecege sucuk denilmektedir. Sucuk, baslica Ermenistan, Bulgaristan ve
Tarkiye’de siklikla tiketilen, Orta Asya’dan sofralarimiza degin geldigi diisintlen ve herkes tarafindan ¢ok
sevilen bir yiyecek ¢esidi olan sucuk, fabrikalarda uretici firmalar tarafindan titizlikle tretilmelidir.

Geleneksel Tark sucugu TS 1070 Tark Standardr’nda tanimlandidi Gzere, et ve yagin kiyma makinesi veya
kuterde kiyllmasi suretiyle ¢esitli baharatlar kullanilarak harmanlanmasi, akabinde tuz ve katki maddelerinin
ilave edilmesiyle meydana getirilen karigimin dodal ya da yapay kiliflara doldurulmasi ile meydana gelmektedir.
Sz konusu kiliflara doldurulan karisim, uygun ortam ve kosullarda (belirli sicaklik ve uygun bagdil nem ortami)
olgunlastirilir ve bu islemler sucudu olusturur. Sucuk, fabrika ortaminda yapilabildidi gibi ev ortaminda da
yapilabilen bir yiyecektir.

Uretici firmalar tarafindan lezzetle tretilen sucugun nasil yapildigini hi¢ diistindiiniiz mii? Bu yazimizda
fabrikada sucuk nasil yapilir bu konu tzerine egilecegiz. Sofralariniza gelene kadar sucugun yolculugu hakkinda
sizlere bilgi verecek ve fabrikasyon sucuklar hakkinda tim bilgileri size iletecegiz.

En eski fermente gida UriinG olarak agiklayabilecegimiz sucuk, Kangal, Baton, Parmak, Varyanta gibi gesitlere
sahiptir ve kullanim amacina gére ayri olarak da isimlendirilmistir. Uretici flrmalar sucuk hamurunun
hazirlanmasindan, sucuk cesitlerine dek her asamada farkl yollar izlemektedir.

Fermente ve isll i§lem gormus olarak ikiye ayirabilecegimiz sucuk, fabrikalarda nasil Uretiliyor gorelim.
Fabrikada sucuk Gretimi igin belirli agamalarin ve uygun gartlarin oIU§turuImaS| gerekmektedir. Bu agsamalar her
Ureticiye gore degiskenlik gosterse de genellikle benzerdir. lyi sucuk Gretimi igin ilk olarak uygun tesislerin
olmasi gerekmektedir. Uygun ve gerekli teghizata ait tesislerin ardindan veteriner hekim kontroliinde kesim
yapiimasi sarttir. Bu hem etik anlamda hem de hijyen anlaminda bir zorunluluktur.

Uygun tesislerde, veteriner hekim onayinda ve kontroliinde kesilmis olan sidir, manda, koyun ve kegi gibi
hayvanlarin ya da kimes hayvanlarinin etleri veya s6z konusu bu etlerin belirli oranlarda hazirlanmig olan
karisimlarina ihtiyac vardir. Ardindan asagidaki agsamalar uygulanir ve sucuklar satisa hazir hale getirilir.
Fabrikada sucuk yapimi esnasinda ilk agsama kullanilacak olan etin olgunlastirimasidir. Uretici firma tarafindan
kullanilacak olan et olgunlagtiriimali ve asitligi distrtlmas olmalidir. Kesilmis olan et asitligi 5.4- 5.8 pH’a
dusUrtlmesi icin bir vakit dinlendirilmelidir. Bu asamada veteriner hekimlerden destek alinmali ve mutlaka kalite
standartlari gézetilmelidir.

Olgunlagsmasi tamamlanan etler, fabrikada sucuk Gretimi i¢in kemiklerden ayrilarak blyUk aynali kiyma
makinesinden geciriimektedir. Burada kullanilan kiyma makinesinin blylk aynali olmasi, bigaklarin keskin ve
kaliteli olmasi dnemlidir. Bu vesileyle parcalanma dogru olacak ve sucuklar esit hazirlanacaktir.

Kiyma makinesinden gegirilen etlere, tuz, sodyum nitrit, askorbik asit ve seker eklenmesi fabrikada sucuk
Uretimi igin gereklidir. S6z konusu bu maddeler kiirlemeye yardimci olacaktir.

Fabrikada Uretilen sucuklarda mozaik yapi bulunmaktadir. Bu mozaik yapinin olusmasi ve kurumada yardimci
olmasi amaciyla yag eklenmelidir. ilave edilen bu yag, sucugun yumusaklik elde etmesinde de aktif rol oynar.
Ureticinin tercihine gére yadin cesidi degiskenlik gdsterebilir.

Uretici firmaya gore degiskenlik gosteren ozel bir baharat karisimi bulunmaktadir. Bu nedenle fabrikada sucuk
dretimi, her Gretici i¢in ayndir. Bu 6zel baharat karigimi ilave edilmis hamur, karistirma makinesine alinir. Bu
makine icerisinde hava almayacak sekilde karistirma iglemi gerceklesgtirilir.

Hava almayacak sekilde fabrika ortaminda bulunan ézel karistirma makinelerinde karigtirilan hamur, dogal veya
yapay kaliplara doldurulur.

Hazirlanan sucuk hamurunun kaliplara doldurulma igleminden sonra tipine gére gekil verilerek baglama iglemi
gerceklestirilir. Burada kullanilacak olan kilifin yapisi ayri bir Snem tagimaktadir. Ornegin yapay kilif kullanilacak
ise, bu kiliflar oksijen ve su buharini gecirebilme 6zelligine sahip olmali, blzilebilen yapida olmaldir. TGm bu
asamalar el degmeden tamamlanir.

Uretici firma tarafindan fabrikada retilen sucuk, kiliflara doldurularak ve baglanarak askiya alinir. Birbirlerine
degmeyecek sekilde askilara asilan sucuklar bir vakit dinlenmeye birakilir.

Dinlenme asamasinda kiliflardaki sular stizGlUr ve hamur kilifi iyice doldurur. Bu islemin tamamlanmasi icin
10-15 derecede yaklasik olarak 6-12 saat arasi sucuklarin dinlendiriimesi gerekir. Uzmanlar tarafindan surekli
kontrol saglanir.

Fabrikada Uretilen sucuk gerekli ortam ve sicakligin olusturulmasiyla dinlendirildikten sonra olgunlastirma
odalarina alinir. Uretici tesislerde bulunan bu dinlenme odalarinda fermantasyonla birlikte kuruma saglanmig
olur.

Fermente iglemi Uretici firmaya gore degiskenlik gésterebilmektedir. Fermantasyon islemi dogal yollarla
olabildidi gibi sucuk hamuruna saf kiltUrlerin ilave edilmesiyle de yapilabilmektedir. Bu karar, Uretici firmaya
aittir.

S6z konusu fermantasyon agsamasinda etler surekli olarak uzmanlar tarafindan kontrol edilir. Son Grindeki
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rutubetin ylizde kirk dolaylarina diistinceye kadar bu asama devam ettirilir.

Fabrikada sucuk yapimi hususundaki son asama depolama ve ambalajlamadir. On derecenin altinda %65-75
bagdil nem ve 0.05 m/sn hava akimi olan soguk depolarda saklanan ve rutubeti ylizde kirka dismus, renk geligim
evresini tamamlamis, kesim yéninden uygun hale gelmis, tat ve aromasi oturmus drinler ambalajlanmaya alinir.
Ambalajlamasi Uretici firma tarafindan tamamlanan sucuklarin sonraki agsamasi pazarlama asamasi olarak
tanimlanir. Fabrikada Sucuk yapimi tamamlanir ve sucuklar satisa sunulur.
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