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SUCUK YAPIMINDA NELERE DIKKAT EDILMELIDIR?

https://www.sultanet.com

Herkes tarafindan sevilerek tlketilen sucuk, etten Uretildigi icin belirli noktalara ekstra dikkat edilmesi
gerekmektedir. Sucuk yapimi Gzerine dikkat edilmesi gerekenler asagdida siralanmgtir.

Kaliteli et kullanilmasi,

Kesim sonrasi etlerin iyi dinlendirilmig olmasi,

pH dengesinin iyi gbzetilmesi,

Sucuk yapiminda kullanilacak olan etin kemik, kaba yag, tendo, ligrament, lenf yumrulari, blylk damarlar,
sinirler ve fascialarindan arindiriimasi,

Uretimde kullanilacak olan yag, kuyruk yagi ve kabuk yagi olmasi,

Hamur hazirlanirken et ve yag oranlarinin dengesi iyi ayarlanmasi,

DFD ve PSE kullanilmamasi, ( DFD= Dry Firm Dark, kuru, sert, koyu; PSE= Pale Soft Exudative, soluk,
yumusak, sulu)

Nitrit ve monosakkarit kullanimi tercih edilmesi,

Uretimde kullanilacak katki maddeleri saf ve mikrobiyolojik kalitesinin ylksek olmasi,

Olgunlastirma odasinda sucuklar birbirine degmeyecek sekilde asiimasi,

Nem oranlari, hava akimi ve sicaklik dogru ayarlanmasi Uretimde dikkat edilmesi gereken noktalardir.
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