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TOKAT
BEZ SUCUK

Tokat Bez Sucuk; kiyma makinesinden ¢ekilen etin ve yagin tuz, sarimsak ve baharatlarla karistirildiktan
sonra bez kiliflara doldurulmasi, askiya asilarak olgunlastiriimasi ve merdanelemeyle yassilastirilmasi suretiyle
tiretilen fermente sucuktur.

Tokat Bez Sucugun ayirt edici 6zelliklerine ve bu 6zellikleri etkileyen bilesen 6zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Uretimde kullanilan et, dogal ortamda veya yaylalarda yetistirilen danalarin karkas etinden elde edilir.
Genellikle koyun kuyruk yagi kullanilir. Ayrica geng danalardan elde edilen i¢ yag, kavram yagi veya kas
dokusu iizeri yaglart da belli miktarda kullanilabilir. Sucugun etten sonraki en 6nemli bileseni olan yag,
sucugun dokusunu ve lezzetini etkiler. Yiiksek sicaklikta bekletilmis yumugak kivamli yaglar, olgunlagma
ve depolama sirasinda sucugun acilagsmasina (oksidatif ransiditeye) ve dolayisiyla renk ve tat
bozukluklarina neden olur. Bu nedenle dondurularak sogukta muhafaza edilen sert yapidaki yaglar
kullanilir.

Act kirmizibiber, tatli kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, sarimsak, tuz ile istege bagli olarak da
targin ve karanfil kullanilir. Fermantasyonun uygun sekilde gergeklesmesi ve ortamin pH’sinin
distiriilmesi i¢in sucuk formiilasyonuna seker katilabilir. Bunun yani sira sucuk iiretiminde nitrit tuzlar
antimikrobiyal ve antioksidan 6zelliklerinden o&tiirii son iirinde 150 mg/kg’t gegmeyecek miktarda
kullanilabilir. Ayrica pH’nin dengede tutulmasi ve su baglama kapasitesinin artirtlmasi igin de
formiilasyona fosfat tuzu ilave edilebilir. Uretimde kullanilan baharatlar ve tuz, gida mevzuatina
uygundur.

Sucuk hamurunun doldurulmasi, sekil verilmesi, sucugun korunmasi, olgunlagsmasi ve kurutulmasi igin
kullanilan sucuk kiliflart; %100 pamuk ipliginden dokunmus, 3 cm?’sinde 40-100 ¢zgii ve 35-70 atki
bulunan, boyasiz beyaz mermersahi kumastan yapilir. Sucugun iiretimde kullanilmadan once; gida
iiretimine uygun temizlik tiriinleri ile yikanir, durulanir ve kurutulur. Sucuk hamuru doldurulduktan sonra
kiliflarin uglari, paslanmaz aliiminyum malzemeden yapilan klipsler ile kapatilir.

Fermantasyon ve olgunlastirma asamasinda onemli rol oynayan mikroorganizmalar Lactobacillus,
Staphylococcus, Micrococcus cinslerinin tiyeleridir.

Fermantasyon ve olgunlastirma siiresini bez kilif i¢inde gegiren sucuklar, 2-3 defa merdaneleme iglemine
tabi tutulduklari i¢in yass1 sekle sahiptirler.

Fermantasyon ve olgunlastirma iglemi sonunda 200-250 g agirligindadir.

Tokat Bez Sucugun renk ve tonlari, kiremit renginden koyu kahverengine kadar degisebilir. Uretiminde
kullanilan bilesen ve miktarlarina bagl olarak karakteristik koku ve tada sahiptir.

Satisa sunulan {irtiniin bez kilifi ve sucuk hamuru arasinda hava boslugu bulunmaz.

pH, toplam et proteini, kollajen, nem ve yag miktarlari, gida mevzuatina uygundur.

Ambalajlamada; iiriiniin 6zelliklerini korumak ve raf dmriinii uzatmak amaciyla gida mevzuatina uygun
vakumlu plastik ambalaj kullanilir. Ambalaj malzemesinin taban kismi polipropilen (PP), baskil1 olan tist
kismu ise polietilen (PET) malzemeden yapilmis olmalidir.



Gegmisi 1900°1ii y1llarin bagina dayanan Tokat Bez Sucugun, cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve {iretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bag: vardir.

Uretim Metodu:

Tokat Bez Sucuk formiilasyonunda 100 kg sucuk harcina (Et: 75-80 kg + 20-25 kg yag) ilave edilecek
bilesenler ve kullanim oranlar1 (%) asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo. Tokat Bez Sucuk Uretiminde Kullamlan Bilesenler

Bilesen Kullanim Orani (%)
Tuz 1-2
Sarimsak 1-2
Karabiber 1-2

Act kirmizi biber 1-2

Tatli kirmiz1 biber 1-1,5
Kimyon 1-2
Yenibahar 0,5-1,0
Sakkaroz 0,2

Fosfat tuzu 0,1-0,25

Tokat Bez Sucugun iiretimi; temel olarak formiilasyon, fermantasyon ve olgunlastirma/kurutma olmak tizere
ic asamadan olusur.

Formiilasyon, sucuk kilifina doldurulmak iizere et, yag ve diger tiim bilesenlerin hesaplanarak hazirlandigi
asamadir. Tokat Bez Sucuk iiretiminde kullanilacak yag, 3 mm gozenek capindaki aynali kiyma makinasindan
cekilerek dondurulur. Kemiginden ayrilmis dana karkas eti ise; 10 mm gozenek capindaki aynali kiyma
makinesinden ¢ekilir, iizerine dnceden dondurulmus yag formiilasyondaki diger bilesenler ilave edilir ve 10-12°C’yi
gecmeyecek sicaklikta karigtirilir. Tiim kitle 3 mm gozenek ¢apindaki aynali kiyma makinasindan ¢ekilerek homojen
hale gelinceye kadar karistirilir. Elde edilen sucuk hamuru, fermantasyon ve olgunlagtirma iglemi sonunda 200-250
g olacak sekilde otomatik dolum makinesinde bez kiliflara doldurulur.

Sucuk hamuru doldurulan ve uglari klipslerle baglanan bez kiliflar, askilama arabalarina konularak nemi ve
sicaklig1 ayarlanabilen, hava sirkiilasyonuna sahip fermantasyon odalarinda/kabinlerinde dogal fermantasyon ve
olgunlastirmaya tabi tutulur.

Tokat Bez Sucuk iiretiminde dogal fermantasyon yontemi uygulanir. Dogal fermantasyon, igletme ortaminda
bulunan mikroorganizmalarin sucuk hamuruna ge¢mesiyle ger¢eklesir. Fermantasyon ve olgunlastirma agamasinda
6nemli rol oynayan mikroorganizmalar Lactobacillus, Staphylococcus, Micrococcus cinslerinin iyeleridir. Dogal
fermantasyon sirasinda florada yer alan Laktobasiller, bilesimde bulunan fermente edilebilir sekerleri fermente
ederek sucuga hafif eksi tadim veren laktik asidi olustururlar. Dogal fermantasyonun kontrolli kosullarda
yapilmasiyla, asit miktarinda belirli bir artig saglanirken iirtin pH degerinde diisiis meydana gelir. Bu durum, et
proteinlerinin su tutma kapasitesini azaltarak iriiniin kuruma hizim1 ve dilimlenme kabiliyetini artirir. Ayrica
fermente iriinlerin olgunlagma siiresince; protein ve yag degradasyonunu igeren bir¢ok kimyasal degisimde
gergeklesir ve ikincil reaksiyonlar sonucu karakteristik aroma bilesenleri olusur. Dogal florada bulunan
Micrococ’larin lipolitik hidrolizi sonucunda olusan serbest yag asitleri, havadaki oksijen ile 6nce hidroperoksitleri
daha sonra ise sucuk aromasina katki saglayan aldehitler, ketonlar ve ugucu yag asitlerini olustururlar.

Fermantasyon ve olgunlastirma agsamasinda fermantasyon odasinin/kabininin baglangi¢ nispi nem orani %85,
sicakligi 24-26 °C’dir. Ortamin nispi nem orani ve sicakligi; giinlere bagl olarak kademeli bigimde ve 10-12 giinliik
stirenin sonunda, % 65’e ve 12°C’ye dusiiriiliir. Bez kiliflardaki sucuklara, fermantasyon ve olgunlastirma siiresince
2-3 defa merdaneleme islemi uygulanarak, bez kiliflarin i¢indeki hava bosluklarinin uzaklastirilmasi ve sucugun
yass1 bir sekil almasi saglanir.

Fermantasyon ve olgunlastirma islemi tamamlanan Tokat Bez Sucuk ambalajlanarak vakumlanir. Vakumlu
ambalajlarda 2-4 °C’de 4 ay depolanabilir.



Sekil: Tokat Bez Sucuk Uretim Akis Semasi

Askilama,
Fermantasyon
(ortam sicaklig1 24-26 °C ve
nispi nemi %85, 10-12 giin),
Merdaneleme
(2-3 defa),
Olgunlastirma
(ortam sicakhg 12 °C ve
nispi nemi %65)

Vakumlu ambalajlama

Satis

Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tokat Bez Sucugun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve tiretim metodu bulunur.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Tokat Bez Sucugun tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinatorliigiinde ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odast,
Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Tokat il Tarim ve
Orman Midiirliiginden konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan toplam i¢ kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda en az iki kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Ozellikle et ve yag olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu.

Bez kilifin uygunlugu.

Fermantasyonu saglayan mikroorganizmalarin ve fermantasyon odasi/kabini kosullarinin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin fiziki 6zelliklerinin ve gerek goriilmesi halinde pH, toplam et proteini, nem ve yag miktarlarinin
gida mevzuatina uygunlugu.

Ambalajlama ve depolama kogullarinin uygunlugu.

Tokat Bez Sucuk ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman veya gergek ve
tiizel kigilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



