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ET URUNLERI SEKTORUNDE
KULLANILAN SUNI BAGIRSAKLAR

Emine KUGUKOGLU
Gida Muhendisi - ISTANBUL

Ulkemizde son 10 yilda yasanan gelisme ve
yenilenme et sektortinde de kendini gdstermis-
tir. Et Uirtinleri iretimi yapan firmalar makine-
lesmenin yaninda iiriin yelpazelerini genislet-
mislerdir. Bu degisim siirecinde yurt dis1 6rnek-
ler incelenmis yeni tirtinlerin ¢ikartilmas: hiz-
lanmustir.

Ulkemizde iiretilen baslica et iiriinleri; su-
cuk, salam, sosis, jambon, pastirma, kavurma,
fime  dil, gemss—
kofte, harp- 215 ;
burger’dir. @z )
Onceden “{7
beri  gele-
neklerimiz-
de var olan
sucuk ve
pastirma-
nin aksine
salam, sosis
ve jambon |
cok sonrala- |
r1 mutfagdi-
miza gire-
bilmistir. ke

Gelenek- &s :

'

tur. Et Urtinlerinin tiiketiminin hizlanmasiyla
suni bagirsagin énemi sadece iiretici ve tiketi-
ci i¢in degil ayn1 zamanda kanunlarn hazirla-
yanlar (kriterlerin belirlenmesi ve standartla-
rin olusturulmasinda ) ve denetleyenler icin de
bir zorunluluk halini almigtir.

Suni Badirsak; tabii ve suni maddelerden
veya bunlarin kombinasyonlarindan yapilan,
icerisine bosluk kalmamak tizere gida madde-
=1 lerinin doldu-
# ruldugu, klips
g1 ve iplikle ka-
¥ patilan, icin-
deki gida
maddesiyle
yenilen veya
yenilemeyen
boru seklinde
bir mamul-
g dir.

Ulkemizde
| suni bagirsak
uretimi yapi-
% lamamakta;
Ureticilerin
kullanmis ol-

sel Tiirk tipi —
sucugu yillardir dogal .bagirsak kullanilarak
Uretilmistir. Ancak giiniimiizde bu tip sucuk
tiretimi oldukga diisiik oranda kalmistir. Ureti-
min biiyiik cogunlugunda suni bagirsak kulla-
nilmaktadir.

Yurt disinda suni bagirsak tiretimi ve kulla-
nim1 yaklasik 40 senedir siiregelmektedir. 11k
onceleri dogal bagirsak bulunmadigi durum-
larda kullanilan suni bagirsaklar uzun siiren
gelisme devresinden sonra vazgecilmez olmus-

dugu tiim ba-
girsaklar yurt disindan, cesitli tilkelerden ithal
edilmektedir.

. Bagirsaklar tiretimde kullanildiklar triinle-
re gore cesitli isimler alirlar.

1. Sucuk bagirsaklari

2. Salam bagirsaklar

3. Sosis bagirsaklari

4. Jambon bagirsaklari
5. Kavurma bagirsaklarn
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SUNI BAGIRSAKLARIN OZELLIKLERI

Suni bagiwrsaklar farkli hammaddelerden
yapilmaktadirlar. Yapildiklart hammaddeye
gore soyle siralamakta mimkindiir.

1. Protein (kollojen) esasli bagirsaklar

Sertlestirilmis bag dokusu proteininden ya-
pilmaktadir.

2. Seliiloz esash bagirsaklar
Odun ve pamuktan elde edilir.

3. Plastik esash bagirsaklar (Sentetik suni
bagirsaklar)

Uretiminde polyester, polyamid, PVDC-poli-
merizad karisimi, polipropilen, ve polietilen
kullanilmaktadir.

Bu bagirsaklardan seliiloz-plastik ve plas-
tik-plastik gibi kombine olarak tretilmis kath
bagirsaklarda mevcuttur.

Suni bagirsaklarin tiretimde kullanilmasi-
nin ve vazgecilmez olmasinin sebebi bu iiriin-
lerin avantajlarinin dogal bagirsaga gore ki-
yaslanamayacak kadar ¢ok olmasindan kay-
naklanmaktadir .

1. Insan Saghgi Agisindan Sakincasiz Olu-
su

Suni bagirsaklarnn iki ana tipi bulunmakta-
dir:

a) Yenilebilir suni bagirsak
b) Yenilemeyen (soyulabilen) suni bagirsak.

Bu iki tip badirsak da gida yasalarina goére
sagliga uygunlugu kanitlanmis hatta dogal
bagirsaga oranla daha hijyenik oldugu sap-
tanmistir. Kullanildig: tirtinlerde hicbir sekilde
urtne bir zarar bulunmamakta koku ve lezze-
ti etkileyen maddeler birakmamaktadur.

2. Standart Ve Esit Olciilerde Olmasi

Suni bagirsaklarin énemli bir avantaji, pra-
tik olarak biitiin kolibrelerde {iretilebilmekte-
dir.

Kalibre (@) : Suni bagirsagin boru seklinde-
ki capidir. Bagirsaklarin dolumdan ¢nceki ve
sonraki kalibreleri genellikle birbirinden farkli-
dir. Daha ¢ok dolum kalibresi yani dolumdan
sonraki kalibre baz alinmaktadir. Kalibre mili-
metrik bir 6lctiidiir.

Suni bagirsaklarin milimetre halinde goste-
rilmis kalibreleri:

Sosis bagirsaklari @ 14-45
Kangal sucuk bagirsaklar: @ 22-60
Salam bagirsaklari @ 50-90
Kavurma bagirsaklar @ 85-110
Jambon bagirsaklar: @ 80-200

Kalibre, kalibre metreyle 0lciilebilecedi gibi
bir cetvel yardim ile de bulunabilir. Yassilasti-
rilmis suni bagirsagin genisligi kilifin olustur-
dugu boru cevresinin yarist olup asagidaki for-
miille hesaplanabilir.

Yassilastirllmig bagirsak genisligi = Kalib%

Kalibre x &
2

Bagirsak Cevresi _ ¢
2 2

Kalibre (@) = -5
3.14

|

Yassilastirilmis uzunluk cevrenin yars: ol-
dugundan, n ( Pi sayis1 ) yaklasik olarak 3 ali-
narak Olgtilen 2/3 ile ¢carpilarak pratik olarak
kalibre hesaplanmaktadir.

Suni kalibrenin bos ve dolu kalibresi arasin-
da az veya cok farkhliklar ortaya c¢ikar. Bu
farklilik bircok faktorlere baghidir. Ornegin su-
ni bagirsagin esneme kabiliyeti ile mekanik
dayaniklihigi ¢nemli rol oynar. Ayni sekilde
doldurulacak et iirtinii hamurunun kivam ve
151 derecesi ve uygulanan dolgu basina da et-
kendir. Fermente sucuk hamuru, sosis salam
hamurlarina nazaran daha kivamhdir. Ayrica
otomatik dolumda, elle yapilan doluma gore
daha siki dolmakta ve kalibre artmaktadir.

3. Mekanik Dayaniklilik

Suni badirsaklarin mekanik dayaniklihg
genellikle dogal bagirsaklarinkinden daha
yuksektir.

Suni bagirsaklarin mekanik dayaniklilik de-
gerleri vardir ve bu degerler; yirtilincaya kadar
uzama, yirtilma, elastikiyet, yirtilmanin basla-
mas1 ve devaminin tespitiyle belirlenir. Patla-
ma kalibresi ve patlama basina (Kilo-Pascal)
pratik olarak denemelerle tespit edilir ve limit
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degerler bu sekilde belirlenir. Bu denemelerde
bagirsagin daha sonra gorecegi islemler (is1
islem) de goz ontinde bulundurulur. Deneme-
lerde basinch hava veya su kullanilir. Uretici
firmalar trettikleri her kalibre ve cesitteki ba-
girsaklar icin bu degerleri kullaniciya bildir-
mek zorundadirlar.

4. Gaz Ve Su Buhar Gegirgenligi

Suni sucuk bagirsaklarinin gaz ve su buha-
r1 gecirgenligi uygulamalarda ¢ok 6nemlidir.
Gazlardan da Oksijenin gecirgenligi onemli bir
kontrol parametresi olusturur. Oksijen gecir-
genligi fazla oldugu durumlarda sucuklarin
yiizey kisimlarinda ¢ok kisa zamanda oksidatif
olaylar gelisir. Bu yolla sucuk hamurunun iger-
digi yaglar oksidasyona maruz kalirlar.

Su buhan gecirgenligi, agirhik kaybi ve su-
cuk hamurunun kilif icerisinde kurumasi tize-
rine 6nemli etkide bulunur. Salamlarda su bu-
har1 gecirmeyen plastik bagirsaklar kullanila-
rak agirhik kaybr onlenmeye calissilmaktadir.
Tam fermente sucuklarda ise gaz ve su buhar
gecirgenligi olan suni bagirsaklarin kullanil-
mas1 zorunludur. Ciinkii fermente sucuklarin
iyi bir baglanma ve dilimlenebilme ozelligi
icin yeterince kurumasi gerekir.

5.Is1k Gegirgenligi

Seffaf suni bagirsaklar bilesim ve yapilarina
gore 151k gecirgenligi gosterirler. Sucuk, sosis,
gibi tirtinlerde seffaf bagirsaklar kullanilmasi-
na karsilik; salamlarda ise renklendirilmis ba-
girsaklar kullanilabilmekte ve 1sigin etkileri
azaltilabilmektedir.

Salamlarda kullanilan suni bagirsaklarin
renkleri : beyaz, krem, fiime, sar, turuncu, kir-
mizi, kahverengi, altin sarsi, yesil, siyah ola-
bilmektedir. Renkli bagirsaklarin tercihinde
151k gecirgenliginin azaltilmasi sebebinin ya-
ninda iiriiniin tiiketiciye daha canli renklerle
sunulmasi da etkilidir.

Ayrica bagirsaklarin renkli olmasi ve tizeri-
ne uygun renklerde baski yapilabilmesi de
onemlidir. Uretici firmalar ambalaj tizerine ya-
zilmasi gereken yazilan (kanunda belirlenen)
buraya yazmakta ve uygun resimlerle sisle-
mektedirler. ‘

6.Is1l Islem Ozellikleri

Suni bagirsaklar kullanildiklan iiriiniin cin-
sine gore 151l islem gormektedirler. Dogal bagir-
saklara uygulanan 1s1 dereceleri islem sirasin-
da 50 - 90 °C arasinda degistigi halde, suni
bagirsaklarda bu sicaklik derecesi daha yiik-
sektir. Suni bagirsaklarin bu ¢zellikleri yiiksek
151 derecelerinde pisirilen ve haslanan salam ve
sosislerin yapiminda yaygin olarak kullanil-
masini saglamistir. Plastik suni bagirsaklarin
bazilarina 121 °Cisil islem uygulanabilmekte-
dir. Isil islemin derecesinin artmasiyla trtinler
daha giivenli olmaktadir.

7. Biiziilme Ozelligi

Salam tipi trlinlerde gecirgenligi olmayan
bagdirsaklar kullanildidinda, tiretim sirasinda
uygulanan 1s1l islemde 1s1nin ytikselmesi sebe-
biyle hamurda bir genisleme meydana gel-
mektedir. Buna bagh olarak hamurdaki su ba-
sinc1 sebebiyle badirsagin i¢ basina artar. Bu
sebeplerle suni badirsakta bir genlesme mey-
dana gelir. Salamlar 1s1 isleminden sonra sogu-
tulunca, salam hamuru biiziilme gosterir. Suni
bagirsak hamurla birlikte kiigiilme 6zelliginde
degilse, mamuliin iizerinde kivrimlar olustu-
rur.

Bu 0Ozelliklerin gozlenmemesi icin salam ba-
girsaklart birkag kat cesitli plastiklerin lami-
nasyonlari ile olusturulmaktadir.

8. Soyulma ézellikleri

Suni bagirsaklar dogal bagirsaklarda oldu-
gu gibi et hamuruna hazirlama ve depolama
doneminde sekil ve stabilite veren koruyucu ki-
liflardir. Soyulan sosis bagirsaklari, tiretimden
sonra sosis soyma aparatlan ile soyulmakta-
dir. Soyulabilen diger bagirsaklar da tiiketim-
den 6nce uzaklastirilmalar gerekmektedir. Ki-
lifin uzaklastirilmasi sirasinda, triinden par-
calarin koparak bagirsak tizerinde kalmamasi
gerekir. Bugiin piyasada satilan suni bagirsak-
larda bu 6zellikler mevcuttur. Uretici firmalar,
bu tip bagirsaklarin i¢ kissmlarini, kolay soyul-
may1 saglayacak bicimde, empegre edilmis
ozel tabakalarla kaplamislardir.
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