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SUCUK YAPIMINDA UYGUN FERMANTASYON ORTAMI
NASIL OLMALIDIR?

https://www.sultanet.com

Sucuk yapimi uygun ortam ve kosullar olusturularak yapilmasi gereken bir dizi islemden olusmaktadir. S6z
konusu fermantasyon islemi igin de dikkat edilmesi gereken belirli prosedirler bulunmaktadir. Bu prosedur,
Ureticiye ve sucugun cesidine gore degiskenlik gosterse de dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardir. Bu
noktalar badil nem, hava akimi ve sicakliktir.

Fermantasyon isleminde, baslangicta ortamdaki bagil nemin %95 olmasi ve olgunlastirma suresinin sonuna
dogru bu oranin %75 ile %80’lere disurilmesi beklenir.

Fermantasyon isleminde, baslangic esnasinda ortamdaki hava akimi 1m/sn olmali, olgunlastirma boyunca ise
kademeli olarak dusurtlmelidir.

Fermantasyon isleminde ortamin sicakligi ¢ok 6nemlidir. Bu sicaklik 18 ile 22 derece arasinda olmalidir.
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