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SUCUK NASIL URETILIR?
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lyi sucuk yapiminda kiyilmis, olgunlastiriimis, belirli pH degerine ulastirimis etlerin 6zel baharatlarla
harmanlanmasi mutlak bir zorunluluktur. Katki maddeleri ve 6zel sucuk baharati ile harmanlanan etler 6zel
kiliflara doldurularak olgunlasmaya birakilmakta ve akabinde iyi sucuk elde edilmektedir.

Hayvanin cinsine gére sucugun tadi da farkl olmaktadir. Sigir, manda, koyun, kegi ve kimes hayvanlari
kullanilarak yapilabilecek olan bu yiyecek, 6zel bir baharat karisimi ile harmanlanmakta ve lezzetini buradan
almaktadir. Sucuga lezzetini veren bu baharat karigimi; karabiber, kimyon, kirmizibiber ve ¢esni olarak da
sarimsaktan olusmaktadir. Hamurun kiliflara doldurulmasinin ardindan bir dizi islem gereklidir. Bu islemlere
eksiksiz uymak, iyi sucuk elde etmek i¢in de gereklidir.

Ureticilerin sizlere iyi sucuk sunmak i¢in Gzerinde dikkatle durduklari bazi noktalar bulunmaktadir. Bunlar
asagida siralanmigtir.

1. lyi sucuk yapimi esnasinda ilk agama kullanilacak olan etin olgunlagtiriimasi olmalidir. Kullanilacak olan et
mutlaka olgunlastiriimali ve asitligi dustrilmuas olmalidir. lyi sucuk igin énerilen etin asitligi 5.4- 5.8 pH’a
disurdlmesi gereklidir. Bunun igin kesilmis olan et bir vakit dinlendirilmelidir.

2. Olgunlasmasi tamamlanan etler, kemiklerden ayrilarak blydk aynall kiyma makinesinden geciriimektedir.
Burada kullanilan kiyma makinesinin blyutk aynal olmasi, bigaklarin keskin olmasi 6nemlidir. Bu vesileyle
parcalanma dogru olacaktir. Dodru parcalanma iyi sucuk elde etmek demektir.

3. Kiyma makinesinden gecirilen etlere, tuz, sodyum nitrit, askorbik asit (C vitamini) ve seker eklenir. Bu
maddeler kirlemeye yardimci olacaktir. Ayrica, mozaik yapinin olusmasi ve kurumada yardimci olmasi amaciyla
yag eklenir. Eklenen yag, sucugun yumusaklik elde etmesinde ve iyilegtirilmesinde de aktif rol oynar.

4. Hazirlanan hamura baharat karigimi eklenir. Ureticiye gére degiskenlik gésteren bu 6zel baharat karigimi ilave
edilmis hamur, karigtirma makinesine alinir. Bu makine igerisinde hava almayacak sekilde karistirma iglemi
gergeklestirilir. Hamurun hava almadan karigtiriimasi, iyi sucuk Uretmek icin gereklidir.

5. Hava almayacak sekilde 6zel karistirma makinelerinde karigtirilan hamur, dogal veya yapay kiliflara
doldurulur. Doldurulma igleminden sonra tipine gbre sekil verilerek baglama islemi gergeklestirilir. Burada
kullanilacak olan kilifin yapisi iyi sucuk elde etmek ayri bir dnem tagimaktadir. Ornegin yapay kilif kullanilacak
ise, bu kiliflar oksijen ve su buharini gecirebilme 6zelligine sahip olmali, blzilebilen yapida olmalidir. Aksi
takdirde sucuklar iyi olmayacaktir.

6. Bu asamada, kiliflara doldurulan ve baglanan sucuklar, askiya alinir. Birbirlerine degmeyecek sekilde askilara
asllan sucuklar dinlenmeye birakilir. Dinlenme asamasinda kiliflardaki sular siizulir ve hamur kilifi iyice doldurur.
Bu islemin tamamlanmasi i¢in 10-15 derecede yaklasik olarak 6-12 saat arasi sucuklarin dinlendiriimesi gerekir.
7. Gerekli ortam ve sicakhgin olusturulmasiyla dinlendirilen sucuklar, olgunlastirma odalarina alinir. Bu asamada
fermantasyonla birlikte kuruma saglanmis olur. Bu islem, Ureticiye gore degdiskenlik gdsterebilir. Fermantasyon
islemi dogal yollarla olabildigi gibi sucuk hamuruna saf kultUrlerin ilave edilmesiyle de yapilabilmektedir. S6z
konusu fermantasyon asamasinda etler surrekli olarak kontrol edilmelidir. Son Urtindeki rutubetin ylzde kirk
dolaylarina diigtinceye kadar bu agama devam etmelidir.

8. lyi sucuk yapimi hususundaki son agsama depolama ve ambalajlamadir. On derecenin altinda %65-75 bagil
nem ve 0.05 m/sn hava akimi olan soguk depolarda saklanmali ve rutubeti ylizde kirka dismus, renk geligim
evresini tamamlamig, kesim ydninden uygun hale gelmis, tat ve aromasi oturmus Grlinler ambalajlanir.
Ambalajlamadan sonraki asama pazarlama asamasi olarak tanimlanir.
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