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Ozet

Calismada fermente Tiirk Sucuguna diisiik yag oranli ve standart {iriin elde etmek
amaciyla bakteriyel seliiloz ilave edilmistir. Farkli yorelerden temin edilen cesitli
orneklerden Gluconacetobacter spp. izole edilmistir. Izole edilen ve tanimlanan
bakterilerden en yiiksek seliiloz verimine sahip sus secilmis ve statik kiiltiir
yontemiyle yiiksek oranda bakteriyel seliiloz iiretilmistir. %20 oraninda yag iceren
sucuk Ornegi denemelerde kontrol olarak hazirlanmis ve bu orandan yola cikarak
yag miktarini belli oranlarda azaltmak ve aymi oranlarda seliiloz ilave etmek
suretiyle %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda seliiloz igeren 4 farkli sucuk 6rnegi
hazirlanmistir. Sucuk Ornekleri standartlara gore fermantasyona birakilmis ve
fermantasyon sonrasinda vakum vaketleme yapilarak analize hazir hale
getirilmistir. Fziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapilan sucuklarin analiz
sonuglart incelendiginde %10 seliiloz i¢eren liriiniin kontrole en yakin iiriin oldugu
belirlenmis ve diyet bir iiriin olarak tiiketilebilecegi 6nerilmistir.
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