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KAPLAMALI URUNLERDE (NUGET, SCHNITZEL, CORDON BLEU) RAF
OMRU BOYUNCA MIKROBIYOLOJIK, KIMYASAL VE DUYUSAL
OZELLIKLERIN iNCELENMESI UZERINE BiR ARASTIRMA
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Yiiksek Lisans Tezi
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Gida Miihendisligi Anabilim Dah
Damsman:Yrd. Dog. Dr. Bilal BILGIN

Bu aragtirmada modifiye atmosferde paketlenen, 2+2 °C’de muhafaza edilen; 2
farkli formiilasyonda, koruyuculu ve koruyucu ilave edilmeden hazirlanan nuget,
schnitzel ve cordon bleu kaplamali iiriinlerinde; raf omrii boyunca mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal dzelliklerinde meydana gelen degisiklikler incelenmistir.

Arastirmada kullanilan nuget, schnitzel ve cordon bleu ornekleri Koroza
Firmasindan temin edilen 750um-422mm klockner pentaplast beyaz kopiik alt film ve
Cryovac 77um-422mm antifoglu seffaf iist filmden olusan kiivet ambalajlarda modifiye
atmosferde, %60 N2 ve %40 CO2 gaz kompoziyonunda paketlenmistir. Her 3 ¢esit iiriin
grubundan 2 farkli formiilasyonda iiriin hazirlanmistir. Ik grupta yer alan iiriinlere
koruyucu ilave edilmistir. Koruyucu olarak, koruyucu mix %0,35 oraninda ((Kalsiyum
laktat %40 oraninda (E327), Asitligi diizenleyici (sodyum asetat E262) %35 oraninda,
sofra tuzu %20 oraninda, aroma arttirici (E621) %5 oraninda ve %0,02 oraninda E
vitamini (Tokoferol) kullanilmistir. Ayn sartlarda hazirlanan, koruyucu ilave edilmeyen
tiriinler kontrol grubu olarak kullanilmistir.

2+2 °C’de muhafaza edilen 6 cesit ornekte raf 6mriiniin 1., 5., 10., 15. ve 21.
giinlerinde mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal degerlendirme yapilmaistir.

Mikrobiyolojik olarak toplam canli, E. coli, koliform, kiif-maya, S. aureus,
Salmonella, Listeria monocytogenes analizleri; kimyasal olarak peroksit degeri ve %
serbest yag asidi analizleri yapilmis; duyusal olarak da 6rneklerin goriiniim, koku, lezzet
ve yap1 Ozellikleri incelenmistir.

Denemeler neticesinde; mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizler
sonucunda elde edilen degerlerin tiim Ornekler i¢in kabul edilebilir seviyede oldugu;
ancak koruyucu ilave edilen Orneklerde kontrol grubuna gore daha diisiik sayida
mikroorganizma gelisimi oldugu, duyusal olarak daha cok begenildigi ve daha diisiik %
serbest yag asidi ve peroksit degerlerine ulasildigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kaplamali iiriinler, MAP ambalaj, Koruyucu, Nuget, Schnitzel,
Cordon bleu, Mikrobiyolojik ozellikler, Peroksit degeri, % serbest yag asidi, Duyusal
ozellikler
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SUMMARY

A STUDY ON EVALUATION OF MICROBIOLOGICAL, CHEMiCAL AND
SENSORY PROPERTIES OF COATED PRODUCTS (NUGGET, SCHNITZEL,
CORDON BLEU) DURING THEIR SHELF LIFE

Eylem YAVAS
M.Sc. Thesis
Namik Kemal University
Graduate School of Naturel and Applied Sciences
Departmant of Food Engineering
Supervisor: Asist. Prof. Dr.Bilal BILGIN

In this study it was investigated the changes of microbiological, chemical and
sensory properties of coated products like nugget, schnitzel and cordon bleu during their
shelf life. The samples were stored at 2+2 °C under modified atmosphere conditions.
Two different formulations were prepared for each type of product; the first of which
was prepared by using preservatives, whereas the control group prepared identically but
without preservatives.

Nuget, schnitzel and cordon bleu samples were packaged under modified
atmosphere, %60 N, ve %40 CO, gas mixtures were used. As packaging material
750um-422mm klockner pentaplast white film(for the bottom part) which was provided
from Korozo Ambj. San. Tic. A.S. and Cryovac 77um-422mm glassclear- antifog film
were used.

As preservatives, mix at the rate of %0,35 ((Calsium lactate at the rate of 40 %
(E327), acidity regulator (sodium acetate E262) at the rate 35%, salt at the rate of 20%,
taste enhancer (E621) at the rate of 5%)) and Vitamin E (Tocopherol) at the rate of
%0,02 were used.

The 6 samples which were stored at 2+2 °C, were evaluated at 1., 5., 10., 15. and
21" days of their shelf life by microbiological, chemical and sensory analysis.

For the evaluatin of microbiological properties, total viable counts, E.coli,
Coliform, mold-yeast, Staphylococcus aureus, Salmonella and Listeria monocytogenes
analysis were carried out. As chemical analysis, peroxide value and FFA(free fatty
acids) were determined. As sensory analysis, appearance, smell, taste and structural
properties were evaluated.

According to the trials done, as judged by microbiological, chemical and sensory
analysis; all the samples were acceptable regardless of having preservatives or not. But
it was found out that the samples which were prepared using preservatives had lower
numbers of microbiological growth, better sensory properties and scored lower peroxide
and FFA values.

Key Words: Coated products, Modified atmosphere packaging, Preservatives, Nuget,
Schnitzel, Cordon bleu, Microbiological properties, Peroxide value, FFA, Sensory
evaluation
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1.GIRiS

Et, gerek besin degeri gerekse 6zel tat ve kokusu ile insan beslenmesinde 6nemli
bir gida maddesidir. Besin maddesi olarak yiiksek degerli aminoasit icerigi ile
hayvansal protein gereksinimini kargilamaktadir.

Dengeli beslenme, sagligin korunmasinda 6nemli gorevler alirken, bireyin
yasina ve cinsiyetine uygun bir fiziki yapiya sahip olmasina, her tiirli metabolik,
fizyolojik ve fiziksel faaliyetlerini normal diizeyde yapabilmesine ve ruhsal ydnden
kendini iyi hissetmesine yardime1 olmaktadir.

Dengeli beslenme; en basit anlamiyla, viicudun yapitaslari olan protein,
karbonhidrat, yag, mineral maddeler ve vitaminlerin gerek duyuldugu kadar tiiketilmesi
demektir. Protein tiikketimi agisindan bakildiginda, ergin bir kisinin giinde yaklasik 70 g
kadar protein tikketmesi, bunun da en az yarisimin hayvansal kokenli olmasi
gerekmektedir. Hayvansal kaynakli proteinlerde bulunan aminoasitlerin bazilar elzem
aminoasitler olarak adlandirilmaktadir (Oztan, 2003).

Hizla artan diinya niifusu insan beslenmesinde ¢cok 6nemli bir yeri olan, protein
ihtiva eden gida maddelerine talebi hizla arttirmaktadir. Mevcut diinya tiretimi maalesef
artan bu talebi tam karsilayamamakta ve dolayisiyla bir protein acig1 dogmaktadir. Tiim
ilkelerde 6zellikle gelismekte olan iilkelerde bu protein a¢ig1 sorununun kapatilabilmesi
icin onemli caligmalar yapilmaktadir. Ulkemizde de her ne kadar bir aclik séz konusu
degilse de hayvansal protein a¢ig1 mevcuttur (Demirci ve Yilmaz, 1996). Bu yiizden
kanath eti liretimi iilkemiz insanlarinin dengeli beslenmeleri i¢in stratejik Oneme
sahiptir (Anonymous, 2005).

Tavuk eti sigir ve koyun etine oranla besin maddelerince daha zengindir.
Icerdikleri protein miktar1 kirmizi ete oranla daha fazladir. Tavuk eti insan beslenmesi
icin gerekli olan biitiin esansiyel aminoasitleri icermektedir, bu nedenle protein kalitesi
yiiksektir. Thtiva ettigi enerji diger etlere nazaran daha diisiiktiir. Cizelge 1.1°de degisik

etlerin ortalama besin degeri goriilmektedir (Akbay, 2000).



Cizelge 1.1. Degisik etlerin ortalama besin degerleri

Karbonhidrat Kalori
Etin cesidi Protein (%) Yag (%) (%) (Kcal/kg)
Kemiksiz domuz eti 16,0 29,3 0,3 3390
Sigir eti 19,7 9,60 0,4 1720
Dana eti 19,7 8,50 04 1610
Koyun eti 17,1 22,0 0,2 2750
Keci ve tavsan eti 20,7 6,20 0,3 1440
Tavuk eti 20,1 4,70 0,0 1260

Tavuklarin viicut yagi, kirmiz1 etlerden farkl olarak et lifleri arasina dagilmayp,
cogunlukla deri altinda birikir (Demirci, 2003). Tavuk etleri doymamis yag asitlerince
ve Ozellikle esansiyel yag asitlerinden linoleik asit yoniinden kirmizi etlere kiyasla daha
zengindir (Hasipek ve Aktas, 1991).

Tavuk eti B kompleksi vitaminlerinden niasini bol miktarda icermektedir. Tavuk
etinin beyaz olan kisimlarindaki niasin miktari, koyu renkli olan kisimlarma gore iki kat
daha fazladir. Giinde 100 g beyaz tavuk eti tiikketilmesiyle agir islerde caligsanlarin bile
giinliik gereksinimlerinin biiyiik bir miktar1 karsilanmaktadir. Buna karsilik riboflavin
ve tiamin bakimindan ise koyu renkli olan kisimlar1 beyaz olan kisimlara nazaran daha
istiindiir. Ayrica diger hayvan etleri arasinda vitamin A ve askorbik asit en ¢ok tavuk ve
kaz etinde bulunmaktadir. Tavuk etleri sodyum, potasyum, magnezyum, kalsiyum,
demir, fosfor, kiikiirt, klor ve iyot bakimindan oldukca zengin bir besin maddesidir
(Demirci ve Yilmaz, 1996).

Tavuk eti, besin degerinin yiiksek olusu yaninda, ekonomik olmasi, kolay
sindirilebilirlik 6zelligi ile beslenmemizde onemli bir yere sahiptir. Bu degerli besin
kaynagindan insanlarin daha fazla oranda faydalanmalarmin saglanabilmesi ancak
tilketiminin arttirici yonde yeni uygulamalar yapilmasiyla miimkiin olabilir. Bu da
iretilen iirtin yelpazesinin genisletilmesi, tiiketicilerin talepleri dogrultusunda yeni
iriinler olusturulmas1 ve daha genis bir tiiketici kitlesine ulasmaya c¢aligmakla
saglanabilir.

Tavukguluk, 1970’1li yillardan baslayarak iilkemiz hayvancilik sektorii i¢inde
siirekli bir gelisme saglanan, kendi iiretim planlamasini yapabilen ve iilke ihtiyacini
karsilayabilen 6nemli bir iiretim dalidir. Ulkemizde bugiin iiretilen beyaz etin %80’i son
derece modern tesislerde gerceklestirilmektedir ve ¢ogu gelismis iilkelerdeki

benzerlerinden 20 yil daha genctir. Ulkemiz pilic eti iiretiminde diinya iilkeleri



siralamasinda 176 iilke icinde 18. sirada yer almaktadir. Sektorde diinyadaki son
gelismeler yakindan takip edilmekte ve {iiretime yansimasi ¢ok hizli olmaktadir.
Sektorde ihracat ozellikle 90’11 yillardan itibaren artan bir ivme gostererek siireklilik
kazanmaya baslamistir. Son yillarda Cin ve Hong Kong’a gerceklestirilen ihracatimiz
tavuk ayagidir. Genellikle ihracatimiz Rusya Federasyonu, Tiirki Cumhuriyetler, KKTC
ve Ortadogu iilkelerine gerceklesmistir (Ataker, 2001).

Pili¢ eti dis ticaretinde ithalat yok denecek kadar azdir. fhracatin en yiiksek
oldugu 1994 ve 2001’de 12,500 ton pili¢ eti ihracati yapilmistir. Diinya tavuk eti
ihracatinda AB %17, ABD %46,3 paya sahiptir. Diinya tavuk eti ithalatinin 1/3’li yakin
komsularimizca yapilmasina ragmen, bu ihracatta Tiirkiye’nin payr %0.1’in altinda
kalmaktadir. 2004 yilinda kanatlh eti ihracati yaklasik 12.000 ton, ayak ve sakatat dahil
29.000 tondur. 2005 yilinmin ilk 7 ayindaki sonuglara gore 20 bin ton kanath eti, 10 bin
ton ayak toplam 30 bin ton ihracat yapilmistir. Kanath eti ihracatindaki bu gelismede i¢
Pazar fiyatlarindaki asir1 diisiisiin bityiik pay1 vardir. Bolgemizde 2003 yilinda en fazla

pilic eti ithal eden iilkeler;

e Rusya Federasyonu. .. .. 1.125 Bin Ton
e AvrupaBirligi......... 390 Bin Ton
e Suudi Arabistan......... 385 Bin Ton

e Birlesik Arap Emirlikleri 133 Bin Ton

Insanlarin yasam sekilleri ve yasam standartlarinin degismesiyle, daha fazla
seyahat etmekte, daha bilingli yasama aliskanligi edinen bireylerin saglikli gidalara olan
egilimi artmaktadir. Hizli kentlesme ve is yogunlugu yemek yeme aliskanliklarini
degistirmekte, bu da beraberinde insanlart aym anda tiim ihtiyaclarim
karsilayabilecekleri daha biiyiik marketlere yonlendirmektedir. Calisan kadin sayisinin
hergecen giin artmasi; Ogiinlerin ayr zamanlarda yenilmesi ve farkli tatlarin tercihi
hazir gida iiretim ihtiyacim1 ivmelendirmistir. Insanlar beslenmelerine daha az zaman
ayirmakta ve geleneksel beslenme aligkanliklarini degistirmektedirler. Tiim bu
degisimlerin ve gelismelerin etkisi ile, fazla zaman ve ugras gerektirmeyecek, saglikli,
hijyenik, istenilen miktarda ve cesitlilikte iiriin bulma se¢enegi, hazir ve islenmis gida

pazar payim arttirmistir. Bunun giiniimiizdeki en giizel ornekleri kiigiik ve orta capta



Fastfood ve Cathering sirketleri; biiyiik capta ileri islenmis gida fabrikalardir. Ureticiler
de bunlan dikkate alarak, driin cesitliklerini ve kalitelerini hergecen giin
arttirmaktadirlar. Bu noktadan hareketle tavuk iiriinleri de ¢esitlendirilip, yeni prosesler,
yardimc1 hammaddeler ve islenme sekilleriyle bu talebe cevap verecek sekilde yeni
iiriin cesitleri olusturmaktadirlar (Anonymous, 2006a).

Uretimlerin endiistriyel miktarlarda yapilabilmesi, ilgili iiriinlerden elde edilecek
karliliga baglidir. Bu nedenle biitiin olarak satilan pili¢ {riinleri, giliniimiizde
parcalanarak, kemiksiz hale getirilerek, marine edilerek, soslanarak, kiirlenerek veya
kaplanarak katma degerleri ve karlilig1 arttirllmis olur. Kaplamali iiriinler de pazarin
biiylik boliimiinii olusturmaktadir. Bu amagcla iiretilen {irlinlerin bazilar1 Nuget,
Schnitzel, Cordon Bleu, Burger, Kroket, Kievsk vb. iiriinlerdir. Bu iiriinler hamur
bilesimleri, kizartma ve pisirme sekilleri, {iretim ekipmanlar1 ve sekilleri yoniinden
farklilik gosterirler.

Degisen ihtiyaclar karsisinda ilerleyen teknolojinin de yardimiyla insanlar
tiriinlerin muhafaza siiresini uzatmak, iiriin kalitesini bozmadan, sagliga zarar vermeden,
tiriinde duyusal degisiklik meydana getirmeden daha uzun siire dayanimini saglamak
icin cesitli yontemler kullanmakta ve gelistirmeye devam etmektedirler. Bu amacla
giiniimiizde en sik  kullanmilmakta olan yontemler arasinda modifiye atmosferde
paketleme ve koruyucularin kullanim1 sayilabilir.

Koruyucu maddeler, mikroorganizmalar iizerine genellikle hiicre duvan veya
membranin yapisini bozarak veya hiicrenin metabolik faaliyetlerinde rol alan enzimleri,
ornegin, protein veya niikleik asit sentezini regiile eden enzimleri inhibe ederek etki
etmektedir (Gokalp vd., 2004). Diger taraftan koruyucular antioksidan ozelligi
gostererek, doymamis yaglarin oksidasyonu sonucu iiriinde meydana gelebilecek
istenmeyen renk, tat ve koku bozulmalarini, duyusal degisimleri, ransiditeyi engellerler
(Frazier ve Westhoff, 1978).

Modifiye atmosferde paketleme (MAP) yonteminde ise ortamda bulunan mevcut
gaz vakumlanarak, {iriiniin ambalaj1 igine istenilen gaz karisimi doldurularak, tiriiniin
bozulma siireci geciktirilmis olur. Bir diger uygulama teknigi de paket icerisindeki
havanin, arzu edilen gaz karisimi ile yikanmak sureti ile degistirilmesidir. Kullanilan
gaz karisiminin rolii, paketlenmig iirtiniin solunum hizim yavaglatmak, mikrobiyal

gelisimini azaltmak ve enzimatik bozulmay1 6nlemektir. MAP’te hava ile gaz atmosferi



yer degistirdigi gibi, gaz atmosferinin bilesimi, ambalaj materyalinin gecirgenligi ile
gidanin solunum hizinin ve bakteri miktarinin fonksiyonu olarak da degistirilebilir.
MAP ambalajda uygulanacak gaz kompozisyonu gidanin kimyasal, mikrobiyolojik ve
fiziksel 6zelliklerine gore degisir. Bu teknikte en ¢ok kullanilan gazlar; CO, ,0; ve N,
gazidir. Bunlar tek baslarina kullanilabildikleri gibi karisim halinde de kullanilabilir.
MAP ambalajlama yonteminde kullanilan CO, suda ve yagda c¢oziinme oOzelligine
sahiptir. Rensiz, kokusuz ve havadan agirdir. Bakteriyostatik ve fungustatik 6zelliklere
sahip olup, bir¢ok kiif ve aerobik bakterinin gelisimini engeller. Enzimatik ve
biyokimyasal metabolik yollara olan olumsuz etkisinden dolay1 hassas, bozulma etmeni
mikroorganizmalarin iireme fazin1 uzatir. Fakat CO, biitiin mikroorganizmalarin
gelisimini engellemez. Renksiz, kokusuz, tatsiz ve havadan agir bir gaz olan O, gazinin
miktar1; gidalarda aerobik mikroorganizmalarin gelisimini inhibe etmek ve oksidatif
bozulmalar1 azaltmak icin miimkiin olabilecek en diisiik seviyede tutulur (Jay, 2000).
Renksiz, kokusuz, tatsiz ve havadan hafif bir gaz olan N, gazi; inert 6zellikli ve su ile
yagda diisik c¢oziiniirliige sahiptir. N, gazi, aerobik bozulmayi ve oksidasyonu
engellemek amaciyla O, ile yer degistirsin diye kullanilir. N, gazinin bir diger rolii
paket cokmesini engellemek amaciyla doldurucu gaz olarak davranmasidir. Ayrica,
aerobik mikrorganizmalarin gelisimini de engeller (Anonymous, 2006b).

Bu arastirmada koruyucu ilave edilerek ve modifiye atmosferde paketlenen
schnitzel, cordon bleu ve nuget tirtinlerinde, 2+2 °C muhafaza sartlarinda, 1., 5., 10., 15.
ve 21. giinlerde mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerde meydana

gelen degisimlerin incelenmesi ve raf dmriiniin belirlenmesi amag¢lanmastir.



2. LITERATUR OZETLERI

2.1. Mikrobiyolojik Ozellikler

E. coli 0157:H7, Salmonella ve Shigella bircok et {iriiniinde  oliimciil
hastaliklara yol acan patojenlerdir. Bu mikroorganizmalar normal analizler ile geg tespit
edildiklerinden hem zaman, hem de isgiicli kayiplarina yol acarlar. Li vd. (2005), bu
patojenleri degisik yiikk aralifinda (¢ok diisiikk bile olsa, Ornegin 0,2 log;y cfu/g)
Multiplex PCR metodu ile ayn1 zamanda ve hizli olarak tespit etmeyi basarmislar. Bu
yontemin ette olast E. coli 0157:H7, Salmonelle ve Shigella varliginin saptanmasinda
kullanicilara biiyiik yarar saglayacagini belirtmislerdir.

Patsias vd. (2005), yaptiklar1 mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal
analizlerle, 4 °C’de muhafaza edilen, 6n pisirme uygulanmis pili¢ etinin raf omriiniin
uzatilmasinda, farkli oranlarda gaz karisimlann kullanarak, modifiye atmosferde
paketleme yoOnteminin etkisini arastirmiglardir. Mikrobiyolojik olarak toplam canli
mikroorganizma sayisi, laktik asit bakterileri, Brochothrix thermosphacta,
Pseudomonas, kiif-maya ve Enterobacteriaceae sayilar1 ve varlifi incelenmistir.
Arastirma sonucunda, en iyi depolama kosullarinin modifiye atmosferde (60%CO,-
40%N; ve 90% CO, ve 10% N,) oldugu gozlenmistir.

S. aeurus gida zehirlenmelerine neden olan en bilinen patojendir. Giindogan vd.
(2004), marketlerden aldiklart ¢ig kuzu ve pilic eti numuneleri iizerinde yaptiklar
calismalar neticesinde, bu numunelerden izole ettikleri S. aeurus bakterilerinin
antibiyotigin bir¢ok cesidine dayanikli oldugu saptamislardir.

Pili¢ gogiis etlerinin 15 dakika kimyasala daldirilmasi yontemi ile fosfat
cozeltisi, kalsiyum hipoklorit, trikloroisosiyanurik asit, sodyum asetat, sodyum laktat,
L-laktik asit veya trisodyum fosfat uygulamasinin Listeria spp. iizerine olan etkisi
aragtirtlmistir. Arastirma sonucunda klor ¢ozeltilerinin inaktivasyon etkilerinin birbirine
yakin oldugu, sodyum laktatin daha etkili oldugu tespit edilmis ve sodyum laktat,
sodyum asetat ve L-laktik asitin baslangi¢ Listeria spp. popiilasyonunda azalma

sagladigini dogrulanmistir (Gongalves, 2004).



Lemay vd. (2002), pisirilip asidifiye edilmis tavuk etinde Microgard™ 100,
MicrogardTM 300, nisin, Alta™ 2002, Perlac™ 1902, sodyum laktat ve esansiyel hardal
yag1 gibi dogal koruyucularin, mikroorganizmalar iizerindeki antimikrobiyal etkisini
incelemisler ve yaptiklar1 ¢alisma sonucunda; tiim denemelerde 14 giinliikk depolama
siiresi boyunca E. coli popiilasyonunda diizenli bir azalma oldugunu, B. thermosphacta
tizerinde en etkili koruyucunun sodyum laktat oldugunu, esansiyel hardal yagi
kullanildiginda iki giinliik depolama siiresi sonunda aerobik mezofilik bakteriler ve
laktik asit bakterileri sayisinin kontrol grubuna gore ¢ok daha az oldugunu ve diger
koruyucularin aerobik mezofilik bakteriler, B. thermosphacta, E. coli ve laktic acid
bakterileri tizerinde énemli bir etkileri olmadigin1 tespit etmislerdir.

Astorga vd.(2002), Ispanya’daki pili¢c eti (biitiin pili¢ parcalar; bacak, kanat,
taglik) ve proses edilmis pili¢ iirtinlerinin (hamburger, sosis) mikrobiyolojik kalitesi
izerine yaptiklan arastirmada, mezofilik, psikrotrof, koliform, E. coli ve S. aureus gibi
bakterilerin varligin1 arastirmiglardir. Arastirma sonucunda biitiin pilic parcalarinda
psikrotrof, E. coli ve S. aureus sayilar1 standartta belirlenen maximum limitin iizerinde
bulunmus, yine benzer sekilde hamburger ve sosislerin %80’inin standartta verilen
kabul edilebilir degerlerin disinda oldugu tespit edilmistir.

Barakat vd.(2000), pismis ve modifiye atmosferde ambalajlanmis ve
buzdolabinda muhafaza edilen pili¢ iiriinlerinde laktik asit bakterilerinin bozulmada
onemli yerleri oldugunu belirtmislerdir. Bunlarin baskin olanlarinin Carnobacterium
spp., Lactobacillus spp., Pediococcus spp., ve Leuconostoc spp. olduklan tespit
edilmistir.

Pili¢ eti cok hizli bozulmasi ve mikrobiyal iiremeye cok dayaniksiz olmasi
nedeniyle meydana gelen gida zehirlenmelerinin onemli bir yiizdesini olusturmaktadir.
Goksoy vd.(2000), E. coli ve Campybacter jejuni ile inokiile ettikleri pili¢ etlerini
mikrodalga ile kisa siireli (farkl: siireler uygulanmis) 1s1l isleme tabi tutmuslar fakat kisa
siireli bu 1s1] islemin mikrobiyal yiik {izerinde ¢ok az bir etkisi oldugu ancak tiim raf
omrii boyunca etkili olmadigini tespit etmislerdir.

Modifiye atmosferde paketleme son zamanlarda, tiim taze et iirlinlerinde raf
omriinii uzatmada kullanilan en yaygin tekniktir. Bu metodun gaz atmosferi ve
depolama sicaklig1 ile birlikte aecorobik bozulma etmeni bakterileri ve kiifleri inhibe

etmede basaris1 kanitlanmigtir. Ancak ayni metodun laktik asit bakterileri iizerindeki



calismalar hala devam etmektedir. Bu konuda Hugos vd.(1998), calismalar yapmislar
ve sadece vakum ve modifiye atmosferde paketleme yontemi ile Listeria spp. gelisimini
engelleyememigler fakat bioprotective kiiltiir kullanarak 6énemli bir sorun olan Listeria
spp-‘y1 taze gogiis etinde degisik gaz oranlarinda inhibe etmeyi basarmislardir.
Yaptiklart denemelerde kiiltiiriin 4 °C-30 °C/Ph 5,5-6,5 araliklarindaki degerlerde
bacteriocin  iiretmelerini saglamiglar ve c¢i§ domuz kiymasi, pilic gogiis etinde
(modifiye ambalajda paketlenmis ve 7°C’de depolanmis ) Listeria spp.‘y1 inhibe etmeyi
basarmislar.

Nychas vd.(1998), etteki bozulmanin nedenlerini etin dogasindan (pH, su
aktivitesi, besin kompozisyonu), proses islemlerinden parcalama, depolama ve islem
atmosferi olarak tanimlamislar ve bozulmalarina neden olan mikrobiyal faaliyetlerin de
etin cinsi, paketleme ve depolama sartlarina gore farklilik gosterdigini belirtmislerdir
(Ornegin modifiye atmosferde Brochothrix thermosphocto ve laktik asit bakterleri

bozulmaya sebebiyet verir ya da aerobik kosullarda Pseudomonas etkili olur).

2.2. Kimyasal Ozellikler

Farkli kaplama materyalleri ile hazirlanan tavuk nugetlarda yapilan analizler
sonucunda en yiiksek yag iceriginin bugday unuyla hazirlanan nugetta, en diisiik yag
iceriginin cavdar unuyla hazirlanan nugetta ve en yiiksek protein oraninin ise soya unu
ile hazirlanan nugetta oldugu tespit edilmistir (Giiner, 2005). Aym calismada yapilan
duyusal degerlendirmede, en fazla begeniyi bugday unu, daha sonra irmik kullanilarak
hazirlanan kaplamalar ile yapilmis nugetlar kazanirken, en az begeniyi de yulaf unuyla
hazirlanan kaplama ile yapilmis nugetlar kazanmistir.

Sahoo vd. (1997), yaptiklar1 ¢alismalarda bufalo etinden yaptiklar1 nugetlarda
yag oksidasyonunu onlemek amaciyla vitamin a-tocopherol acetat, sodyum askorbat ve
sodyum tripolyfosfat kullanmislar ve iriinleri buzdolabinda atmosferik gaz
kompozisyonunda ve vakum ambalajda muhafaza ederek antioksidan kullaniminin ve
vakum ambalajda muhafazanin iiriinlerin kalitesi {izerine etkisini incelemislerdir.
Yaptiklar1 ¢alisma sonucunda, vakum paketlemenin ve antioksidan kullaniminin,
tiriiniin duyusal ozelliklerini gelistirdigi, pigment (renk) ve yag oksidasyonunu belirgin

sekilde azalttigi, iiriiniin daha uzun siire 6zelligini yitirmeden dayamimim sagladigini



tespit etmislerdir. Vakum paketleme ve katki ilavesinin iiriinlerin mikrobiyolojik yiikii
tizerinde onemli bir etkisi olmadigin belirtmislerdir. Antioksidan kullanilan 6rneklerde
% serbest yag asitligi sayisinin daha diisiik seviyede kaldig1 ve ayni sekilde vakum
paketlemenin de serbest yag asitligi (% serbest yag asitligi) sayisinda azalma sagladigini
tespit etmislerdir.

Oksijen varligi lipid oksidasyonunu tetiklemede en onemli faktordiir. Tavuk
etinde yapilan ¢alismada MAP yontemi kullanilarak lipid oksidasyonunun kontrol altina
almabilecegi; CO, konsantrasyonunu arttirarak (%30, %70) % serbest yag asitligi

olusumunun engellenebilecegi saptanmistir (Sawaya vd., 1995).

2.3. Duyusal Ozellikler

Kalsiyum laktat, kalsiyum glukonat ve kalsiyum sitrat ilavesinin sosislerin
duyusal 6zellikleri tizerine olan etkisi incelenmistir. Arastirma sonucunda, %20 ve %25
oraninda kalsiyum ilavesinin son iiriiniin enerji degerinde %30 azalma saglarken,
duyusal ozelliklerinde (renk ve yap1 Ozellikleri) onemli bir farklihik yaratmadigi
belirlenmistir. Bu sonuca gore kalsiyum ile zenginlestirilmis ve yag orami azaltilmis bu
tip pismis et iriinlerinin {iretilmeye baslanmasiyla diyetlerimizde daha saghikli et
riinlerinin sunulmasi agisindan iyi bir secenek olacagi belirtilmistir (Caceres vd.,
2006).

Seyfert vd.(2006), laktik asit tuzlar1 ve sodyum asetatin, sigir etinde renk
stabilitesinin korunmasi ve metmiyoglobin indirgenme aktivitesi lizerindeki etkisini
arastirmiglardir. Yapilan denemeler sonucunda; tiim laktatlarin metmiyoglobin
indirgenme aktivitesini arttirdigi, fakat iceriginde laktat bulunmayan numunelerle
kiyaslandiginda, higbir laktik asit tuzunun s18ir etinin renk stabilitesinin saglanmasinda
etki gostermedigi saptanmistir. Sodyum asetatin laktatlarla kiyaslandifinda renk
stabilitesinin saglanmasinda ¢ok daha etkili oldugu; ve yine sodyum asetatin tek basina
kullaniminin, laktat-sodyum asetat kombinasyonlarinin kullanimiyla kiyaslandiginda
renk stabilitesinin saglanmasinda az da olsa daha iyi sonug verdigi tespit edilmistir.

Kaplama soliisyonun (batter) reolojik oOzellikleri son {riiniin ¢itirliginda,
renginde ve aromasinda biiyiik etki sahibidir. Bu da ancak degisik soliisyon

formiilasyonlar1 ve hazirlama viskoziteleri ile saglanabilir. Xue ve Ngadi . (2005),
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degisik un kombinasyonlarindan olusan batter sistemleri ile caligmalar yapmis (piring-
bugday, piring-misir, bugday-misir) ve misir unu ilavesinin viskoziteyi hizlandirmakla
beraber un ve piring bazli soliisyon sistemlerinde viskoelastik 6zellikleri arttirdigini
saptamislardir.

Son yillarda maliyeti diisiirmek ve randiman artisim1 saglamak i¢in mekanik
siyrilmis et (MSE) kullanimi artmaktadir. Perlo vd. (2005), farkli oranlarda MSE
kullanilarak iiretilen pili¢ nugetlarda yaptiklart caligmada formiilasyonda farkli
oranlarda MSE kullanimimin iirintin fizikokimyasal ve duyusal oOzellikleri iizerine
etkisini incelemisler ve %40’a kadar yikanmig MSE kullaniminin iiriiniin duyusal
ozelliklerini etkilemedigi, pH ve iiriin kompozisyonunda gozlenen kiigiik farkliliklarin
tiriin agisindan onemsiz oldugunu tespit etmislerdir.

Patsias vd. (2005), yaptiklart mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal
analizlerle, 4 °C’de muhafaza edilen, 6n pisirme uygulanmis pili¢ etinin raf omriiniin
uzatilmasinda, farkli oranlarda gaz karisimlann kullanarak, modifiye atmosferde
paketleme yonteminin etkisini arastirmisglardir. Duyusal analizlerde, raf omriiniin 12.
giiniine kadar 6rnekler arasinda belirgin bir fark gozlenmezken, 12. giinden sonra hava
ve modifiye atmosferdeki numunelerin duyusal degerlendirme puanlar1 arasinda 6nemli
bir fark olustugu gozlenmistir.Normal havadaki numuneler duyusal kabul edilebilirlik
degerine 16. giinde ulasirken, MAP kosullarinda (30%CO,-70%N;) olan numunede bu
siirenin 20 giin oldugu gozlenmis, 60%CO,-40%N, ve 90% CO, ve 10% N, gaz
oranlarinda paketlenen numunelerde ise bu degere deney siiresince ulasilmamistir.
Degerlendirme sonucunda On pisirme uygulamasiyla desteklenen modifiye atmosferde

paketleme yonteminin iiriiniin raf dmriinii uzatmada olumlu etkisi oldugu belirlenmistir.



11

3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Arastirma materyalini, ozel sektore ait bir isletmede koruyucu ilave edilerek ve
koruyucu ilave edilmeden hazirlanan nuget normal (Nj), nuget koruyuculu (Nj),
schnitzel normal (Sp), schnitzel koruyuculu (S;), cordon bleu normal (Cy) ve cordon
bleu koruyuculu (C;) kaplamal: iiriinleri olusturmaktadir. Uriinler i¢ hamur kismi ve
kaplama materyali olmak iizere iki kissmdan olusmaktadir. i¢ hamurun yapisindaki ana
bilesen pili¢ etidir. Uriinlerin iiretiminde kullanilan hamurlarin bilesimi Cizelge 3.1°de
verilmistir.

Uriinlerin hazirlanmasinda kullanilan kaplama maddeleri (6n unlama (predust),
soliisyon (batter) ve graniil kaplama Darmstadt (Bursa), kizartma yag1 Ar (Balikesir)
firmalarindan temin edilmistir.

Ambalaj materyali olarak Koroza (Istanbul) firmasindan temin edilen 750um-
422mm klockner pentaplast beyaz kopiik alt film ve Cryovac 77um-422mm antifoglu
iist film kullanilmistir. Film 6zellikleri:

Beyaz kopiik alt film:

EPET/EVOH/PE

Nem gecirgenligi 2,2<X<2,5 g/m?.24h (38+1°C, 90% HR)
Oksijen gegirgenligi 0,9<X<1,0 cm’/m?.24h(23+0,5°C, 0% HR)
Seffaf Ust Film:

Oksijen gegirgenligi:5 cm®/24h, m% bar (23°C, 0% R.H)

CO, gecirgenligi:20 cm*/24h, m?, bar (23°C, 0% R.H)

Koruyucu olarak kullamilan karisim Ihlamur Gida (Istanbul)’dan, E vitamini
(Tokoferol) DSM Nutritional Products Inc. yurtdigindan tedarik edilmistir.

Koruyucu mix:

Kalsiyum laktat %40 (E327)

Asitligi diizenleyici ( sodyum asetat E262) %35

Sofra tuzu %20

Aroma arttirici (E621) %5

E vitamini (Tokoferol )
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Cizelge 3.1. Uriinlerin iiretiminde kullanilan hamur formiilasyonlari

Nuget normal (Ny) Nuget koruyuculu (N)
Materyal % Orani Materyal % Orani
Pili¢ eti 87,00 Pili¢ eti 86,46
Su 10,00 Su 10,00
Sogan tozu 0,20 Sogan tozu 0,20
Beyaz biber 0,10 Beyaz biber 0,10
Sarimsak tozu 0,15 Sarimsak tozu 0,15
Kimyon 0,05 Kimyon 0,05
Ince tuz 1,00 Ince tuz 1,00
Fosfat 0,50 Fosfat 0,50
Siit tozu 1,00 Siit tozu 1,00
Tokoferol 0,02
Bactostop 0,50
Rafine Aycicek Yagi 0,02
Toplam 100,00 Toplam 100,00
Schnitzel normal (Sy) Schnitzel koruyuculu (S;)
Materyal % Orani Materyal % Orani
Pilic eti 87,50 Pilic eti 86,96
Su 10,00 Su 10,00
ince tuz 1,00 ince tuz 10,00
Fosfat 0,50 Fosfat 0,50
Siit tozu 1,00 Siit tozu 10,00
Tokoferol 0,02
Bacto stop 0,50
Aycicek Yagi Rafine 0,02
Toplam 100,00 Toplam 100,00

Uriinlerin modifiye atmosfere paketleme isleminde, gaz oranlar1 %60 N, ve %40
CO; (02<%1) olarak kullanilmustir.
Uretilen kaplamali iiriinlerin 242 °C’deki depolama sartlarinda, 1., 5., 10., 15. ve

21. giinlerde duyusal, kimyasal ve mkrobiyolojik analizleri yapilmistir.
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Cizelge 3.1 (devami)

Cordon bleu normal (Cy) Cordon bleu koruyuculu (C;)
Materyal % Orani Materyal % Orani
Pili¢ eti 75,00 Pili¢ eti 74,46
Su 10,00 Su 10,00
ince tuz 1,00 Ince tuz 1,00
Fosfat 0,50 Fosfat 0,50
Siit tozu 1,00 Siit tozu 1,00
Mortadella salam 5,00 Mortadella salam 5,00
Mozzarella peyniri 7,50 Mozzarella peyniri 7,50
Tocoferol 0,02
Bactostop 0,50
Aycicek Yagi Rafine 0,02
Toplam 100,00 Toplam 100,00
3.2. Metot

3.2.1. Nuget, schnitzel ve cordon bleu érneklerinin hazirlanmasi

Pili¢ etinin kiyma makinasinda cekilip kiyma haline getirildikten sonra, i¢
hamuru olusturmak igin belirli oranlarda baharat ilave edilip karistirilmasi ile elde
edilen hamur karisimi (koruyuculu hamur karisgimlarina %0,35 oraninda korucu mix ve
%0,02 oraninda E vitamini (tokoferol) ilave edilmistir) 0-4°C’ye CO;’li sogutma
yontemiyle sogutulmustur. Daha sonra formax sekillendirme makinasinda ilgili iiriine
ait kaliplar takilarak istenilen formda sekillendirilen iiriinler elde edilmistir. Cordon bleu
riiniinde ayrica sekillendirme sonrasi iiriin icerisine salam ve peynir konularak
katlanmistir. Bantta ilerleyen sekillendirilmis hamurun iizerine unlama(predust),
soliisyonlama (1:2 oraninda toz soliisyon:su) sulandirilip viskozitesi 7 Pa.s’ye
ayarlanmis soliisyon kullanilmis ve en son da graniil kaplama islemleri uygulanmistir.
Her asama bir sonraki asamanin  yapismasimi saglamaktadir. Graniil kaplanan
sekillendirilmis iiriin oncelikle 180 °C sicakliktaki fryera (kizartmaya) girerek kizgin
aycicek yaginda on kizartma islemi uygulanmistir. (Bu asama iiriiniin lezzetini olumlu
yonde etkilerken yapinin da citir olmasim saglar. Ayrica pisirme isleminin de ilk

basamagidir). Fryerdan c¢ikan iriinler firina girerek belirli sicaklik ve siirede merkez
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1silarinin minimum 72 °C olmasi saglanarak buharli pisirme islemine tabi tutulmustur.
-32 ile -35 °C’deki IQF makinasinda belirli siirede merkez 1silar1 0-4°C‘de olacak
sekilde tek tek hizli sogutma islemi uygulanmistir. Multivac paketleme makinasinda
750um-422mm beyaz kopiik alt film ve 77um-422mm antifoglu seffaf tist film
kullanilarak elde edilen kiivet ambalajlarda MAP yontemiyle (%60 N;, %40 CO,)
paketleme yapilmstir.

Nuget, schnitzel ve cordon bleu iiretimi akis semasi Sekil 3.1 ve Sekil 3.2°de

gosterilmistir. Sekil 3.3’de de kaplamali iiriinlere ait 6rnekler goriilmektedir.
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Sekil 3.3. Kaplamali iiriin ¢esitlerine ait 6rnekler

3.2.2. Duyusal analizler

Nuget, schnitzel ve cordon bleu 6rneklerinin duyusal degerlendirmesi 7 kisiden
olusan egitilmis panel grubu tarafindan 1., 5., 10., 15. ve 21. giinlerde, Cizelge 3.1°de
verilen degerlendirme formu kullanilarak yapilmistir. Degerlendirmede Goriiniim,
Koku, Lezzet ve Yapt ozellikleri 1-5 puan arasinda, Toplam olarak da 20 puan iizerinden

yapilmistir (Cizelge 3.2).
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Cizelge 3.2. Duyusal degerlendirmede kullanilan test panel formu

Parametreler Degerlendirme Kriterler Puan
Cok iyi 5
Iyi 4
Goriiniim Olgii/sekil Orta 3
Renk Vasat 2
Cok kotii 1
Cok iyi 5
Iyi 4
Koku Koku Orta 3
Vasat 2
Cok kotii 1
Tuzluluk Cok iyi 5
Baharatlilik Iyi 4
Lezzet Nem orani Orta 3
Agizda biraktigi tat  Vasat 2
Cok kotii 1
Cok iyi 5
Sikilik Iyi 4
Yapi Dilimlenebilirlik Orta 3
Sertlik Vasat 2
Cok kotii 1
Toplam 20

3.2.3. Kimyasal ozellikler

3.2.3.1. Peroksit degeri tayini

Incelenen 6rneklerin peroksit sayisinin belirlenmesinde Offical Methods of the
Analysis of AOAC International analiz metodu uygulanmistir (Anon., 2000).

Tartim1 yapilan numuneden 20 g 500 ml’lik balon jojeye tartilip tizerine 300 ml
petrol eteri ilave edilerek 2 saat manyetik karistiricida c¢alkalanmis ve 1 gece
bekletilmistir. Cozelti filtre kagidindan siiziildiikten sonra eter su banyosunda distile
edilmistir. igerigindeki eter tamemen uzaklastirilan drnek iizerine 10 ml kloroform ve
15 ml asetik asit eklenerek 1dk calkalanmis ve iizerine 1 ml KI ¢ozeltisi eklenerek
karistirilip karanlikta 1dk bekletilmistir. Daha sonra 30 ml distile su ilave edilip, 0.01 N
Na,S,0;3 cozeltisiyle titre edilmistir. Renk acilinca (1-2 damla 0,01 N NayS,03
harcandiktan sonra) 10 damla nisasta indikatorii konulup, cozelti siit beyaza

dondiigiinde titrasyona son verilmistir.
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Sonucun Hesaplanmasi:

Peroksit Degeri (meq O,/kg yag) = (Vn- Vb) . N.F.1000/Mn
Vn : Numune i¢in harcanan Na,S,03 ¢ozelti miktart

Vb : Kor deneme i¢in harcanan Na,S,03 ¢cozelti miktari

N : Kullanilan Na,S,0j3 ¢ozeltisinin normalitesi

F : Kullanilan Na,S,03 ¢6zeltisinin faktorii

Mn : Yag numunesi agirlhig g.
3.2.3.2. % serbest yag asitligi tayini

Incelenen orneklerin serbest yag asitliginin belirlenmesinde IUPAC 2.201 sayili
metot uygulanmistir (Anon.,1987). 20 gr numune tartilip iizerine 150 ml 1/1
(hacim/hacim) oranindaki etanol-dietileter karisim ile ¢oziindiiriilmiistiir. Calkalanarak
fenolftalein damlatilmis ve pembe renk olusuncaya kadar 0,1 N etanollii potasyum
hidroksit ¢ozeltisi ile titre edilmistir.

Sonucun hesaplanmast:
% Serbest yag asidi (oleik asit cinsinden) =V *T *M,/m
V: Harcanan 0,1 N etanollii potasyum hidroksit ¢cozeltisi, ml
m: Ornek agirhig
M,: Oleik asidin molekiil agirlig:

T: Etanollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi normalitesi

3.2.4. Mikrobiyolojik ozellikler
3.2.4.1. Toplam canli mikroorganizma sayisinin belirlenmesi

Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari, petri plak metoduyla
belirlenmistir. Bunun i¢in Plate Count Agar (Oxoid, CM 325) besiyeri kullanilarak,
dokme plak yontemi ile ekimi yapilan petriler 30+2 °C’de 4 giin inkiibasyona birakilmisg

ve 0,5 mm den biiyiik koloniler sayilmistir (Anonymous, 1992).
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3.2.4.2. E. coli’nin sayisinin belirlenmesi

E. coli’nin belirlenmesi icin 3M selective E. coli hazir besiyeri kullanilmistir.
Stomacher torbasindaki numuneden (1/10‘luk) ve 1/100’liikk hazirlanan diliisyondan 1
ml alinarak 3M selective E. coli hazir besiyeri iizerine damlatilmis ve yayma aparati ile
saga sola cevrilerek yayilmistir. Uzerine numune damlatilip yayilmis olan petrifilmler

37°C’lik etiivde 1 giin inkiibe edilmis ve yesil renkli koloniler sayillmistir.

3.2.4.3. Koliform bakteri sayisimin belirlenmesi

Koliform sayisinin belirlenmesi i¢in 3M selective E. coli-Koliform hazir
besiyeri kullanilmistir. Stomacher torbasindaki numuneden (1/10°luk) ve 1/100’liik
dilisyonlar hazirlanarak 1’er ml 3M petrifilme konmus, 37 °C’lik etiivde 1 giin inkiibe

edilerek koyu kirmizi-menekse renkli koloniler sayilmistir.

3.2.4.4. Staphylococcus aureus sayisimin belirlenmesi

S. aureus i¢in hazir Baird-Parker Agar besiyeri kullanilmistir. Numuneden
hazirlanan 1/10 ve 1/100’liik dilisyonlardan 0,5’er ml alinarak Baird-Parker Agar
petrisine damlatilarak “L” ¢ubuk yardimiyla yiizeye yayilmig ve petriler 37 °C’lik

etiivde 2 giin inkiibe edilmis ve gelisen siyah koloniler sayilmistir (Anonymous, 1992).

3.2.4.5. Kiif sayisimin belirlenmesi

Kif sayiminda Sabouraud Dextrose Agar (SDA) besiyeri kullaniimistir.
Numuneden hazirlanan 1/10 ‘luk dilisyondan SDA petrisine 0,5 ml damlatilarak “L”
cubuk yardimiyla yiizeye yayilmig ve petriler 30°C’lik etiivde 5 giin inkiibe edilerek

gelisen koloniler sayilmistir (Anonymous, 1992).
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3.2.4.6. Salmonella belirlenmesi

Salmonella belirlenmesi klasik metodla yapilmistir. On zenginlestirme icin 25 g
numune alinarak 225 ml pepton water ilave edilmis ve 37°C’lik etiivde 1 giin
inkiibasyona birakilmistir. Secici zenginlestirme icin 37°C’de 1 giin inkiibe ettigimiz
numunelerden mikropipetle 1 ml alinarak hazir vaziyetteki MKTT Broth tiipiine, 0,1 ml
de daha oOnceden hazirlanip steril edilmis 10 ml’lik Rappaport Vassiliadis tiipiine
konmustur. MKTT Broth tiipleri 37 °C’lik etiivde 1 giin, Rapaport Vassiliadis tiipleri ise
42 °C’lik etiivde 1 giin bekletildikten sonra XL'T4 Agar petrisine 6ze yardimiyla
cizilmistir. Cizilen petriler 1 giin 37 °C’lik etiivde bekletilmistir. Eger koyu siyah renkte
bir iireme gozlenmiyorsa sonu¢ negatif, siyah renkte koloniler mevcutsa Salmonella
varligindan siiphelenilmistir. Salmonella pozitif olarak diisiiniilen siyah renkli
kolonilerin her birinden numune alinarak, TSI Agar ve Urea Agar tiiplerine ekim
yapilmus, tiipler 37°C’lik etiivde 1 giin inkiibe edilimistir. TSI tiipiinde siyah renkli
tireme, gaz olusumu ve bal rengi gézlenmisse; Urea Agar tiipiinde ise renk degisimi
gozlenmemisse Salmonella pozitif olarak degerlendirilmistir. Pozitif ¢ikan tiiplerden

uygun Salmonella antiserumlariyla tip tayini yapilmistir (Anonymous, 1992).

3.2.4.7. Listeria monocytogenes belirlenmesi

Listeria belirlenmesinde Fraser Listeria Selective Broth besiyeri ve dogrulama
icin Oxford Agar, Koyun Kanli Agar ve Api Listeria (Biomerieux) kullanilmistir. On
zenginlestirme i¢in; 25 g numune alinarak filtreli stomacher torbasina konmus ve 225
ml Half Fraser Listeria Selective Enrichment Broth ilave edilmistir. Stomacherde
120’sn hizl1 devirde pargalanan numune 37°C’lik etiivde 1 giin inkiibe edilmistir. Segici
zenginlestirmede 6n zenginlestirme isleminden sonra 0,1 ml alinarak 10 ml’lik Tam-
Fraser Broth tiipleri i¢ine ilave edilmis ve 37°C’de 1 giin daha inkiibe edilmistir.
Immiinoenzimatik testte; 1 giin sonra Mini Vidas cihaz1 kullamilarak LMO, kitleri
cihazin tablasina, SPR wuglar1 da yerlerine yerlestirildikten sonra hazirlanan bu
zenginlestirme besiyerinden mikropipetle 0,5 ml alinarak kitlerin agik olan

kuyucuklarina konulmustur. 75 dakika sonra cihaz analizi tamamlayarak ve sonuclar
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cihazin kendi yazicisindan ¢ikti olarak alinmis, pozitif ¢ikan sonuglar i¢in daha sonra
dogrulama islemi yapilmistir.

Pozitif sonuglarin dogrulanmasi: Mini Vidas cihazinda ¢ikan pozitif sonuglar
icin de numuneye ait tam Fraser Broth icinde segici zenginlestirme yapilmis numune
soliisyonundan hazir Oxford Agar petrisine ekim yapilarak petriler 37 °C’de 2 giin
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda petrilerde iireyen koloniler
kontrol edilerek yuvarlak, ortasi siskin, diizgiin sekilli kolonilerden biri alinarak Kanli
Agar petrisine ekilerek 1 giin 37 °C’de inkiibe edilmis, iireme pozitif, iireme yoksa
L. monocytogenes negatif olarak kabul edilmistir. Ureme varsa kolonilerin etrafinda
genis bir zon olusmus ise listerianin farkli bir tiirli oldugu, belli belirsiz bir zon
olusmugsa L. Monocytogenes olma ihtimali daha yiiksektir. Yine de Kanli Agar
petrisinde iireme olmus ise kolonilerin sekline bakilmaksizin Api testi ile analize devam
edilmis, Kanl1 agar petrisinden steril ekiivyon cubugu yardimiyla 15-20 tane koloni
alarak api’nin kendine ait sulandirma sivisi i¢inde dagitilmistir. Hazirlanan soliisyon
icine 3 ml steril saf su konmus koruyucu kilif i¢ine yerlestirilmis api stribi i¢indeki
kuyucuklara steril pasteur pipeti yardimiyla kitin kullanma talimatinda aciklandigi
sekilde damlatilip koruyucu kilifin kapagi kapatilarak 37 C’lik etiivde 1 giin
inkiibasyona birakilmis, ertesi giin etiivden ¢ikartilan stribin ilk kuyucuguna ZYMB
stvisindan 1 damla damlatilarak 1 dakika bekletilmistir. Kite ait renk kartindaki renklere
gore numunemiz degerlendirilmis, c¢ikan sonuglar bilgisayardaki api programina

girilerek analiz sonucu dgrenilmistir (Anonymous, 1992).

3.2.5. istatistiksel analizler

Analiz sonuglarinin istatistiki degerlendirilmesinde varyans analizleri yapilmig
olup, oOnemli bulunan varyasyon kaynaklari Duncan Testi’'ne tabi tutularak
karsilastirmalar1 yapilmistir. Varyans analizleri SPSS istatistik programi kullanilarak

bilgisayarda yapilmistir (Soysal, 1998).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

4.1.1. Toplam canli mikroorganizma sayisi

Arastirma sonucunda 6rneklerin toplam canli mikroorganizma sayilar1 Cizelge
4.1’de verilmistir. Orneklerin raf omrii siiresinde toplam canli mikroorganizma
sayilarindaki degisim Sekil 4.1’de gosterilmistir. Kargilagtirmali olarak nuget normal ve
nuget koruyuculu; schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu; cordon bleu normal ve
cordon bleu koruyuculu raf 6mrii boyunca toplam canli sayisindaki degisimleri Sekil
4.2, 4.3 ve 4.4’te verilmistir. Cizelgede goriildiigli iizere 6rneklerde tespit edilen en
diisiik toplam canli mikroorganizma sayilari tiim ornekler i¢in raf 6mriiniin 1. giiniinde;
en diisiik 2,89 (nuget orneklerinde) ile en yiiksek 3,21 (cordon bleu normal 6rneginde)
arasinda degismis ve ortalama 2,99 olarak belirlenmistir. En yiiksek degerler ise raf
omriiniin 21. giiniinde tespit edilmis olup; en diisiik 4,73 (cordon bleu koruyuculu) ile

en yiiksek 6,18 (nuget normal) arasinda degismis ve ortalama 5,75 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.1. Orneklerin toplam canli mikroorganizma sayilari (Iog;o)

. Giinler

Ornekler' | 1 5 10 15 21 Ort. Mak.  Min.
No 2,89 3,43 3,90 4,72 6,18 4,22 6,18 2,89
N; 2,89 3,06 2,99 4,27 6,00 3,84 6,00 2,89
S0 2,90 3,14 3,52 4,40 5,71 3,93 5,71 2,90
Sl 2,85 2,88 3,43 4,19 4,99 3,67 4,99 2,85
C0 3,19 4,44 4,65 5,81 5,87 4,79 5,87 3,19
Cl 3,21 4,11 4,28 4,40 4,73 4,15 4,73 3,21
Ort. 2,99 3,51 3,80 4,63 5,75

Mak. 3,21 4,44 4,65 5,81 6,18

Min. 2,85 2,88 2,99 4,19 4,73

l(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Orneklerin toplam canli mikroorganizma sayilariin depolama siiresince
degisimlerinin istatiksel olarak Onemini belirleyen varyans analizi sonuglar1 Cizelge
4.2°de verilmistir. Cizelgede goriildiigii gibi toplam canli mikroorganizma sayisindaki

degisimler P<0,05 diizeyinde 6nemli ¢ikmistir.

Cizelge 4.2. Toplam canli mikroorganizma sayilarina ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplam1 | Kareler F*
Kaynagi Derecesi Ortalamasi

Ornekler 5 3,885 0,777 0,008
Hata 20 3,590 0,179

Genel 30 536,921

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamali iiriinlerden olusan 6rneklerin varyans analizi sonucunda elde edilen

Degerlere Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Toplam canli mikroorganizma sayilarinin Duncan Testi sonuglar

Ornek Ortalama Deger Gruplar*
S 3,668 A
N, 3,842 A
So 3,934 A
C, 4,146 A
No 4,224 A
Co 4,792 B

*Farkl1 harflerle gosterilen ornekler istatistiksel agidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Duncan testi sonuclar1 incelendiginde Cordon Bleu normal haricindeki tiim
orneklerin ayni grupta yer aldig1 goriilmektedir.

Istatiksel agidan fark tespit edilmemekle birlikte koruyucusuz oOrneklerin
mikroorganizma sayilar1 raf omriiniin tiim giinlerinde koruyuculu paralellerine gore
daha yiiksek ¢ikmistir. Sahoo vd.(1997) tarafindan yapilan c¢alismada, bu arastirmada
elde edilen sonuglardan farkli olarak vakum paketleme ve katki ilavesinin iiriinlerin
mikrobiyolojik yiikii iizerinde O6nemli bir etkisi olmadigi, fark yaratmadigi tespit

edilmistir.

Elde edilen sonuglar Patsias vd. (2005) tarafindan on pisirme yapilmis pilic

etinde yapilan ¢alismada elde edilen sonuglar ile paralellik gostermektedir.
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Orneklerin koliform bakteri sayis1 Cizelge 4.4’de verilmistir. Raf 6mrii boyunca

orneklerin koliform bakteri sayilarindaki degisim Sekil 4.5’te verilmistir. Sekil 4.6, 4.7

ve 4.8’de sirasiyla nuget normal ve koruyuculu; schnitzel normal ve koruyuculu; cordon

bleu normal ve koruyuculu’nun raf Oomrii boyunca koliform bakteri sayilarindaki

degisim karsilagtirmali olarak goriilmektedir.

Cizelge 4.4. Orneklerin koliform mikroorganizma sayilar1 (Log;o)

. Giinler

Ornekler' 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No <l 1 <1 2,15 2,84 2,23 2,84 <1
N; <l 07 <1 <1 2,46 1,77 2,46 <1
So <l <1 <1 2,49 3,86 3,18 3,86 <1
Si <l <1 <1 <1 2,92 2,23 2,92 <1
Co <l <1 1 3,40 3,99 3,39 3,99 <1
C <l <1 <1 <1 1,60 0,90 1,60 <1
Ort. <l 04 022 2,69 3,50

Mak. <l 1 1 3,40 3,99

Min. <1l <1 <1 <1 1,60

l(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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(Log cfu/g)

b

Sekil 4.5. Raf 6mrii boyunca 6rneklerin koliform sayilarindaki degisim
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,

C,: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

Koliform Sayisi
(Log cfu/g)

Sekil 4.6. Nuget normal ve nuget koruyuculu 6rneklerinin raf 6mrii boyunca koliform

sayilarindaki degisim
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu)
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Sekil 4.7. Schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu 6rneklerinin raf émrii boyunca

koliform sayilarindaki degisim
(So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu)

Koliform Sayisi
(Log cfu/g)
N

1.gln 5.gun 10. glin

Sekil 4.8. Cordon bleu normal ve cordon bleu koruyuculu oOrneklerinin raf omrii

boyunca koliform sayilarindaki degisim
(Co: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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4.1.3. E. coli sayis1

Depolama siiresince Nuget, schnitzel ve cordon bleu orneklerinin hicbirinde

E. coli saptanmamustir.

4.1.4. Kiif-Maya sayis1

Depolama siiresince 6rneklerin hi¢birinde kiif ve maya gelisimi goriillmemistir.

4.1.5. Salmonella sayisi

Depolama siiresince 6rneklerin higbirinde Salmonella saptanmamaistir.

4.1.6. Stapylococcus aureus sayisi

Depolama siiresince Orneklerin higbirinde Stapylococcus aureus tespit

edilmemistir.

4.1.7. Listeria monocytogenes sayisl

Depolama  siiresince  Orneklerin  higbirinde  Listeria  monocytogenes
bulunmamastir.

Hugos vd.(1998), ¢ig domuz kiymasi pilic gogiis eti ve pismis domuz etinde
yaptiklar1 calismada sadece vakum ve modifiye atmosferde paketleme yoOntemini
kullanarak Listeria spp. gelisimini engelleyememislerdir. Orneklerin hi¢ birinde raf
omrii boyunca Listeria spp. E. coli, Kiif-maya, Salmonella, S. aureus ve L.
monocytogenes tespit edilmemesi, iiriinlerin hazirlanmasinda gorev alan kisilerin
personel hijyen kurallarina uygun hareket ettiklerini, iiretim alaninda sanitasyon
kurallarina uyuldugunu, dogru 1s1l islem uygulandigi ve {iiriinlerin uygun depolama

kosullarinda muhafaza edildigini gostermektedir.
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4.2. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclari

4.2.1. Peroksit degeri

Orneklerin peroksit degerleri Cizelge 4.5°te verilmistir. Raf omrii boyunca

peroksit degerlerinde meydana gelen degisiklik Sekil 4.9’de verilmistir. Sekil 4.10, 4.11

ve 4.12 sirasiyla karsilagtirmali olarak nuget, schnitzel ve cordon bleu drneklerindeki

peroksit degisimini gostermektedir.

Depolama siiresince peroksit degerlerinde lineer bir degisim goriilmemis, azalip

artan degerler kaydedilmis olmakla birlikte; genel olarak analize alinan giinlerde elde

edilen en yiiksek degerlerin cordon bleu normal Ornegine, en diisiikk degerlerin ise

schnitzel koruyuculu 6rnegine ait oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.5. Orneklerin depolama siiresince peroksit degerleri (meq O./kg yag)

l(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S,
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon

Giinler

Ornekler! 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No 3,87 4,45 4,22 1,67 3,82 3,60 4,45 1,67
Nl 3,71 4,40 3,93 1,41 2,64 3,21 4,40 1,41
S0 3,27 4,67 3,13 2,59 2,95 3,32 4,67 2,59
S1 3,22 4,32 2,98 2,34 1,94 2,96 4,32 1,94
Co 4,29 6,88 4,11 4,95 4,30 4,90 6,88 4,11
Cl 4,16 4,66 4,08 3,86 3,60 4,07 4,66 3,60
Ort. 3,75 4,89 3,74 2,80 3,20

Mak. 4,29 6,88 4,22 4,95 4,30

Min. 3,22 4,32 2,98 1,41 1,94
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Sekil 4.9. Raf 6mrii boyunca orneklerin peroksit degerlerindeki de

(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,

C,: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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boyunca peroksi

omri

f

Sekil 4.10. Nuget normal ve nuget koruyuculu 6rneklerinin ra
gisim

-

degerlerindeki de

(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu)
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Peroksit Degeri
(meq O2/kg)

Sekil 4.11. Schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu 6rneklerinin raf 6mrii boyunca
peroksit degerlerindeki degisim
So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu)

Peroksit Degeri
(meq 02/kg)

Sekil 4.12. Cordon bleu normal ve cordon bleu koruyuculu 6rneklerinin raf omrii

boyunca peroksit degerlerindeki degisim
Co: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Orneklerin peroksit degerlerinin depolama siiresince degisimlerinin istatiksel
olarak onemini belirleyen varyans analizi sonuglan ¢izelge 4.6’da verilmistir. Cizelgede

goriildiigii iizere peroksit degerlerindeki degisimler P<0,05 diizeyinde 6nemli ¢ikmistir.

Cizelge 4.6. Kaplamal1 iiriinlerin peroksit degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplam | Kareler F*
Kaynagi Derecesi Ortalamasi

Ornekler 5 12,611 2,522 6,644
Hata 20 7,593 0,380

Genel 30 441,506

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamali iiriinlerden olusan 6rneklerin varyans analizi sonucunda elde edilen

Degerlere Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanmistir (Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7. Kaplamal iiriinlerin peroksit degerlerine ait Duncan Testi sonuglar

Ornek No Ortalama Deger Gruplar*
Si 2,960 A
N; 3,218 AB
So 3,322 AB
No 3,606 AB
C 4,072 B
Co 4,906 C

*Farkl harflerle gosterilen 6rnekler istatistiksel acidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Sonugclar incelendiginde, S;, C; ve Cy o6rnekleri farkli gruplarda yer alirken; Ny,

So ve No orneklerinin, S; ve C; 6rnekleri ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

4.2.2. % serbest yag asitligi

Orneklerin % serbest yag asitligi degerleri Cizelge 4.8’te verilmistir. Raf émrii
boyunca % serbest yag asitligi degerlerinde meydana gelen degisiklik Sekil 4.13’de
verilmigtir. Sekil 4.14, 4.15 ve 4.16 sirasiyla karsilastirmali olarak nuget, schnitzel ve
cordon bleu orneklerindeki raf omrii boyunca % serbest yag asitligi degerlerindeki

degisimini gostermektedir.
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Cizelge 4.8. Orneklerin depolama siiresince % serbest yag asitligi degerleri

. Giinler

Ornekler' [ 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No 2,75 1,85 6,14 2,50 3,65 3,37 6,14 1,85
Ny 1,80 1,62 3,30 2,38 3,46 2,51 3,46 1,62
S0 2,00 3,23 4,75 3,47 4,50 3,59 4,75 2,00
Sl 1,38 2,79 3,88 3,05 3,58 2,93 3,88 1,38
C0 2,85 6,16 6,97 7,47 7,16 6,12 7,47 2,85
Cl 2,41 3,10 5,83 6,27 6,36 4,79 6,36 2,41
Ort. 2,19 3,12 5,14 4,19 4,78

Mak. 2,85 6,16 6,97 7.47 7,16

Min. 1,38 1,62 3,30 2,38 3,46

l(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

Peroksit degerinde elde edilen sonuca benzer sekilde depolama siiresince
orneklerin % serbest yag asitligi sayilarinda lineer bir degisim goriilmemis, azalip artan
degerler kaydedilmis olmakla birlikte; genel olarak analize alinan giinlerde elde edilen
en yiiksek degerlerin cordon bleu normal Ornegine, en diisiik degerlerin ise nuget

koruyuculu 6rnegine ait oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.13. Raf odmrii boyunca 6rneklerin % serbest yag asitligi degerlerindeki degisim
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C,:Cordon bleu koruyuculu)
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degerleri

Toplam % serbest yag asitligi

1.gln 5.gln 10. giin

Sekil 4.14. Raf 6mrii boyunca nuget normal ve nuget koruyuculu 6rneklerinin % serbest
yag asitligi degerlerindeki degisim
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu)

Toplam % serbest yag asitligi
degerleri

1.gln 5. glin 10. giin

Sekil 4.15. Raf 6mrii boyunca schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu 6rneklerinin %
serbest yag asitligi degerlerindeki degisim

(So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu)
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Toplam % serbest yag asitligi
degerleri

Sekil 4.16. Raf Omrii boyunca cordon bleu normal ve cordon bleu koruyuculu
orneklerinin % serbest yag asitligi degerlerindeki degisim

(Co: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

Orneklerin % serbest yag asitligi degerlerinin depolama siiresince
degisimlerinin istatiksel olarak Onemini belirleyen varyans analizi sonuglar1 cizelge
4.9’da verilmistir. Cizelgede goriildiigii lizere % serbest yag asitligi degerlerindeki

degisimler P<0,05 diizeyinde 6nemli ¢ikmistir.

Cizelge 4.9. Uriinlerin % serbest yag asitligi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamasi

Ornekler 5 44,801 8,960 11,378
Hata 20 15,750 0,787

Genel 30 549,681

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamali iiriinlerden olusan drneklerin varyans analizi sonucunda elde edilen

Degerlere Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.10. Kaplamali iiriinlerin % serbest yag asitligi degerlerine ait Duncan Testi
sonuglari

Ornek No Ortalama Deger Gruplar*
N; 2,512 A
Si 2,936 A
No 3,378 A
So 3,590 A
C 4,794 B
Co 6,122 C

*Farkl harflerle gosterilen 6rnekler istatistiksel acidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Cizelge 4.10 incelendiginde Duncan Testi sonucunda elde edilen gruplar A, B ve
C seklinde isimlendirilmistir. Aym1 grupta yer alan Nj, S;, No ve So Orneklerinin
benzerlik gosterdigi fakat C; ve C, Orneklerinden farklilik gosterek 3 farkli grup
olusturduklar1 goriillmektedir.

Elde edilen sonuglar, Sahoo vd.(1997) tarafindan elde edilen sonuglar ile
paralellik gostermektedir. Antioksidan kullanilan Orneklerde toplam %serbest yag
asitligi say1s1 daha diisiik seviyede kalmistir.

Modifiye atmosferde paketleme yontemi kullanilan biitiin 6rneklerin % serbest
yag asitligi sayilarinin ¢ok yiiksek degerlere ulasmamasi Sawaya vd. (1995) ve Sahoo

vd.(1997) nin elde ettigi sonuglar ile paralellik gdstermektedir.

4.3. Duyusal Analiz Sonuclar:

4.3.1. Goriiniim degerlendirmesi

Nuget, schnitzel ve cordon bleu 6rneklerinde raf émrii boyunca yapilan duyusal
analizde elde edilen goriinim puan degerleri c¢izelge 4.11°de, gOriinim puan
degerlerinin degisimi Sekil 4.17°de, karsilastirmali olarak Ny Nj; Sg, S; ve Co, Ci
orneklerinin goriinim degerlerinin degisimi sirasiyla Sekil 4.18, 4.19 ve 4.20°de
verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi lizere Ny Ornegi i¢in raf dmrii boyunca verilen en
diisiik puan 3,57, en yiiksek puan 4,86 ve ortalama puan 4,17; N; 6rnegi icin verilen en
diisiik puan 4, en yiiksek puan 5,0 ve ortalama puan 4,49; Sy O6rnegi icin verilen en
diisiik puan 3,57, en yiiksek puan 5,0 ve ortalama puan 4,26; S; 6rnegi icin verilen en

diisiik puan 3,86, en yiiksek puan 5,0 ve ortalama puan 4,46; C, 6rnegi icin verilen en
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diisiik puan 3,29, en yiiksek puan 4,86 ve ortalama puan 4,09; C; 6rnegi icin verilen en

diisiik puan 3,71, en yiiksek puan 5,0 ve ortalama puan 4,40 olmustur.

Cizelge 4.11. Raf 6mrii boyunca orneklerin goriiniim puanlari

. Giinler

Ornekler' [ 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No 4,86 4,71 4,00 3,71 3,57 4,17 4,86 3,57
N; 5,00 4,86 4,43 4,14 4,00 4,49 5,00 4,00
S0 5,00 4,57 4,14 4,00 3,57 4,26 5,00 3,57
Sl 5,00 4,86 4,43 4,14 3,86 4,46 5,00 3,86
C0 4,86 4,43 4,00 3,86 3,29 4,09 4,86 3,29
Cl 5,00 4,86 4,29 4,14 3,71 4,40 5,00 3,71
Ort. 4,95 4,72 4,22 4,00 3,66

Mak. 5,00 4,86 4,43 4,14 4,00

Min. 4,86 4,43 4,00 3,71 3,29

1(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.17. Raf omrii boyunca 6rneklerin goriiniim puanlarinin degisimi
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Goriinim Puan Degerler:

Sekil 4.18. Nuget normal ve nuget koruyuculu érneklerinin goriiniim puanlarinin raf
omrii boyunca degisimi
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu)

Goriiniim Puan Degerleri

Sekil 4.19. Schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu 6rneklerinin goriiniim puanlarinin
raf dmrii boyunca degisimi
(So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu)
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Goriiniim Puan Degerleri

Sekil 4.20. Cordon bleu normal ve cordon bleu koruyuculu orneklerinin goriiniim

puanlarinin raf dmrii boyunca degisimi
(Co: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

Orneklerde yapilan duyusal analizlerde, depolama siiresince goriiniim
degerlendirme puanlarinin degisimlerinin istatiksel olarak onemini belirleyen varyans
analizi sonuclart Cizelge 4.12°de verilmistir. Cizelgede goriildiigii iizere goriinim

degerlendirme puanlarindaki degisimler P<0,05 diizeyinde 6nemli ¢cikmustir.

Cizelge 4.12. Kaplamali iiriinlerinin goriiniim puan degerlerine ait varyans analiz
sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F*
Kaynagi Derecesi Toplamu Ortalamasi

Ornekler 5 0,664 0,133 13,470
Hata 20 0,197 0,010

Genel 30 564,646

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamal1 tiriinlerden olusan orneklerin goriiniim degerlerineait varyans analizi
sonucunda elde edilen degerlere Duncan Coklu Kargilastirma Testi uygulanmistir

(Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13. Kaplamali iiriinlerin goriiniim puan degerlerine ait Duncan Testi sonuclar

Ornek No Ortalama Deger Gruplar*
Co 4,088 A
Ny 4,170 AB
So 4,256 B
C 4,400 C
Si 4,458 C
N; 4,486 C

*Farkl harflerle gosterilen 6rnekler istatistiksel acidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Cizelge 4.13 incelendiginde, 3 farkli grup olustugu; C;, S; ve N; ayn1 grupta yer
alirken, diger farkli 2 grupta bulunan Sy ve Cy ile 3 farkli grup olusturduklari; No
orneginin ise Cy ve Sy Ornekleri ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Koruyucu iceren

orneklerin goriiniim acisindan daha ¢ok begeni topladigi belirlenmistir.

4.3.2. Koku degerlendirmesi

Nuget, schnitzel ve cordon bleu 6rneklerinde raf 6mrii boyunca yapilan duyusal
analizde elde edilen koku degerleri Cizelge 4.14’de, koku degerlerinin degisimi Sekil
4.21°de, karsilastirmal1 olarak Ny Nj; So, S| ve Cy, C; 6rneklerinin koku degerlerinin
degisimi sirastyla Sekil 4.22, 4.23 ve 4.24°de verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi
izere tiim Ornekler i¢in raf omrii boyunca verilen en yiiksek puan 5, Ny Ornegi icin
verilen en diisiik puan 4,0 ve ortalama puan 4,54; N; 0Ornegi icin verilen en diisiik puan
4,29 ve ortalama puan 4,74; Sy 6rnegi i¢in verilen en diisiik puan 4 ve ortalama puan
4,63; S ornegi i¢in verilen en diisiik puan 4,43 ve ortalama puan 4,80; Cy 6rnegi i¢in
verilen en diisiik puan 4 ve ortalama puan 4,57; C; 6rnegi icin verilen en diisiik puan

4,14 ve ortalama puan 4,66 olmustur.
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Cizelge 4.14. Raf 6mrii boyunca orneklerin koku puanlari

. Giinler

Ornekler' | 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No 5,00 4,86 4,71 4,14 4,00 4,54 5,00 4,00
N; 5,00 5,00 4,86 4,57 4,29 4,74 5,00 4,29
So 5,00 5,00 4,71 4,43 4,00 4,63 5,00 4,00
Si 5,00 5,00 4,86 4,71 4,43 4,80 5,00 4,43
Co 5,00 4,86 4,57 4,29 4,00 4,57 5,00 4,00
C 5,00 5,00 4,71 4,43 4,14 4,66 5,00 4,14
Ort. 5,00 4,95 4,74 4,43 4,14

Mak. 5,00 5,00 4,86 4,71 4,43

Min. 5,00 4,86 4,57 4,14 4,00

l(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.21. Raf omrii boyunca 6rneklerin koku puanlarinin degisimi
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.22. Nuget normal ve nuget koruyuculu 6rneklerinin koku puanlarinin raf 6mrii

boyunca degisimi
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu)
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Sekil 4.23. Schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu 6rneklerinin koku puanlariin raf

omril boyunca degisimi
(So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu)
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Sekil 4.24. Cordon bleu normal ve cordon bleu koruyuculu orneklerinin koku
puanlarimin raf émrii boyunca degisimi
(CO: Cordon bleu normal, C1:Cordon bleu koruyuculu)

Orneklerde yapilan duyusal analizlerde, depolama siiresince koku degerlendirme
puanlarinin degisimlerinin istatiksel olarak énemini belirleyen varyans analizi sonuglari
cizelge 4.15°de verilmistir. Cizelgede goriildiigli iizere koku degerlendirme

puanlarindaki degisimler P<0,05 diizeyinde 6nemli ¢ikmustir.

Cizelge 4.15. Kaplamali iiriinlerin koku puan degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami | Kareler F*
Kaynagi Derecesi Ortalamasi

Ornekler 5 0,274 0,055 6,085
Hata 20 0,180 0,009

Genel 30 652,947

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamali iiriinlerden olusan orneklerin koku puan degerlerine ait varyans
analizi sonucunda elde edilen degerlere Duncan Coklu Karsilagtirma Testi

uygulanmstir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.16. Kaplamali iiriinlerin koku puan degerlerine ait Duncan Testi sonuglari

Ornek No Ortalama Deger Gruplar*
Ny 4,542 A
Co 4,544 A
So 4,628 AB
C 4,656 AB
N; 4,744 BC
Si 4,800 C

*Farkl harflerle gosterilen 6rnekler istatistiksel acidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Duncan testi sonuglar1 incelendiginde, istatiksel olarak aralarinda fark
bulunmayan Ny ve Cy ayn1 grupta yer alirken, S; 6rnegi farkli grupta yer almistir. Sp ve
C, ornekleri No-Cy ve N; oOrnekleri ile; N; Ornegi ise S; Ornegi ile de benzerlik

gostermektedir.

4.3.3. Lezzet degerlendirmesi

Nuget, schnitzel ve cordon bleu 6rneklerinde raf 6mrii boyunca yapilan duyusal
analizde elde edilen lezzet degerleri Cizelge 4.17°de, lezzet degerlerinin degisimi Sekil
4.25’de, karsilastirmali olarak No Nj; So, S; ve Cp, C; Orneklerinin lezzet degerlerinin
degisimi sirastyla Sekil 4.26, 4.27 ve 4.28’de verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi
tizere Ny haricindeki tiim 6rnekler i¢in raf dmrii boyunca verilen en yiiksek puan 5; Ny
Ornegi icin verilen en diisiik puan 3,14, en yiiksek puan 4,86 ve ortalama puan 4,06; N,
Ornegi icin verilen en diisiik puan 3,86 ve ortalama puan 4,37; Sy Ornegi i¢in verilen en
diisiik puan 3 ve ortalama puan 4,12; S; Ornegi icin verilen en diisiik puan 3,57 ve
ortalama puan 4,37; Cy 6rnegi icin verilen en diisiik puan 2,57 ve ortalama puan 3,97;

C, Ornegi icin verilen en diisiik puan 3,43 ve ortalama puan 4,34 olmustur.
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Cizelge 4.17. Raf 6mrii boyunca orneklerin lezzet degerlendirme puanlar

. Giinler

Ornekler' 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No 4,86 443 4,14 3,71 3,14 4,06 4,86 3,14
N 5,00 4,71 4,29 4,00 3,86 4,37 5,00 3,86
S0 5,00 4,29 4,29 4,00 3,00 4,12 5,00 3,00
Sl 5,00 4,57 4,43 4,29 3,57 4,37 5,00 3,57
Co 5,00 4,29 4,14 3,86 2,57 3,97 5,00 2,57
Cl 5,00 4,71 4,57 4,00 3,43 4,34 5,00 3,43
Ort. 4,98 4,50 4,31 3,98 3,23

Mak. 5,00 4,71 4,57 4,29 3,86

Min. 4,86 4,29 4,14 3,71 2,57

l(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.25. Raf 6mrii boyunca orneklerin lezzet puanlarindaki degisimler
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C,:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.26. Nuget normal ve nuget koruyuculu 6rneklerinin lezzet puanlarinin raf 6mrii
boyunca degisimi
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu)
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Sekil 4.27. Schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu 6rneklerinin lezzet puanlarinin raf
omril boyunca degisimi
(So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu)
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Sekil 4.28. Cordon bleu normal ve cordon bleu koruyuculu o6rneklerinin lezzet
puanlarinin raf 6mrii boyunca degisimi

(Co: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

Ormneklerde yapilan duyusal analizlerde, depolama siiresince lezzet
degerlendirme puanlarinin degisimlerinin istatiksel olarak onemini belirleyen varyans
analizi sonuglart Cizelge 4.18’de verilmistir. Cizelgede goriildiigii tizere lezzet

degerlendirme puanlarindaki degisimler P<0,05 diizeyinde 6nemli ¢cikmistir.

Cizelge 4.18. Kaplamali iiriinlerin lezzet puan degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplamu | Kareler F*
Kaynagi Derecesi Ortalamasi

Ornekler 5 0,795 0,159 4,097
Hata 20 0,776 0,039

Genel 30 541,845

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamal1 iiriinlerden olusan 6rneklerin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanmistir (Cizelge 4.19).
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Cizelge 4.19. Kaplamali iiriinlerin lezzet puan degerlerine ait Duncan Testi sonuglari

Ornek No Ortalama Deger Gruplar*
Co 3,972 A
Ny 4,056 A
So 4,116 AB
C 4,342 B
N; 4,372 B
S 4,372 B

*Farkl harflerle gosterilen 6rnekler istatistiksel acidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Cizelge 4.19 incelendiginde, Ducan testi sonucunda, benzerlik gosteren Coy, Ny
ornekleri ile yine benzerlik gosterek ayni grupta yer alan C;, Nj, S; orneklerinin iki
farkli grup olusturduklar; Sy Orneginin ise her iki grupla da benzerlik gosterdigi

goriilmektedir.

4.3.4. Yap1 degerlendirmesi

Nuget, schnitzel ve cordon bleu 6rneklerinde raf 6mrii boyunca yapilan duyusal
analizde elde edilen yap1 degerleri Cizelge 4.20’de, yapr degerlerinin degisimi Sekil
4.29’da, karsilastirmal1 olarak Ny Ny; So, S; ve Cy, C; Orneklerinin yapr degerlerinin
degisimi sirastyla Sekil 4.30, 4.31 ve 4.32°de verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi
tizere Ny haricindeki tiim 6rnekler i¢in raf 6mrii boyunca verilen en yiiksek puan 5; N
ornegi icin verilen en diisiik puan 2,14, en yiiksek puan 4,86 ve ortalama puan 3,46; N,
Ornegi icin verilen en diisiik puan 3 ve ortalama puan 3,91; Sy 6rnegi icin verilen en
diisiik puan 2,29 ve ortalama puan 3,52; S; 6rnegi i¢in verilen en diisiik puan 3,29 ve
ortalama puan 4,17; Cy 6rnegi i¢in verilen en diisiik puan 2 ve ortalama puan 3,40; C,

ornegi icin verilen en diisiik puan 2,71 ve ortalama puan 3,97 olmustur.
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Cizelge 4.20. Raf 6mrii boyunca orneklerin yap1 puanlari

. Giinler

Ornekler' 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No 4,86 4,14 3,29 2,86 2,14 3,46 486 2,14
Ny 5,00 4,57 3,86 3,14 3,0 3,91 5,00 3,00
So 5,00 4,29 3,43 2,57 2,29 3,52 5,00 2,29
Sl 5,00 4,71 4,00 3,86 3,29 4,17 5,00 3,29
CO 5,00 4,14 3,71 2,14 2,00 3,40 5,00 2,00
C1 5,00 4,43 4,14 3,57 2,71 3,97 5,00 2,71
Ort. 4,98 4,38 3,74 3,02 2,54

Mak. 5,00 4,71 4,14 3,86 3,29

Min. 4,86 4,14 3,29 2,14 2,00

1(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.29. Raf omrii boyunca 6rneklerin yap1 puanlarinin degisimi
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C,:Cordon bleu koruyuculu)
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Yap1 Puan Degerleri
b

Sekil 4.30. Nuget normal ve nuget koruyuculu 6rneklerinin yap1 puanlarinin raf 6mrii
boyunca degisimi
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu)

W
1

Yapi1 Puan Degerleri

Sekil 4.31. Schnitzel normal ve schnitzel koruyuculu 6rneklerinin yap1 puanlarinin raf
omrii boyunca degisimi
(So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu)
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Sekil 4.32. Cordon bleu normal ve cordon bleu koruyuculu o6rneklerinin yapi
puanlarinin raf dmrii boyunca degisimi
(Co: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

Orneklerde analizlerde, depolama siiresince yapi1

degerlendirme puanlarinin degisimlerinin istatiksel olarak onemini belirleyen varyans

yapilan  duyusal

analizi sonuclar1 Cizelge 4.21°de verilmistir. Cizelgede goriildiigii iizere lezzet

degerlendirme puanlarindaki degisimler P<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.21. Kaplamali iiriinlerin yap1 puan degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplam | Kareler F*
Kaynagi Derecesi Ortalamasi

Ornekler 5 2,582 0,516 6,527
Hata 20 1,582 0,079

Genel 30 446,249

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamal1 iiriinlerden olusan 6rneklerin varyans analizi sonucunda elde edilen

degerlere Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir (Cizelge 4.22).
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Cizelge 4.22. Kaplamali iiriinlerin yap1 puan degerlerine ait Duncan Testi sonuclari

Ornek No Ortalama Deger Gruplar*
Co 3,398 A
Ny 3,458 A
So 3,516 A
N; 3,914 B
G 3,970 B
Si 4,172 B

*Farkl harflerle gosterilen 6rnekler istatistiksel acidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Duncan testi sonucuna gore Cy, No ve Sg ornekleri ile Ny, C; ve S; 6rneklerinin
benzerlik gostererek iki farkli grup olusturdugu goriilmektedir. B grubunda yer alan

koruyucu iceren ornekler daha yiiksek puan almistir.

4.3.5. Toplam puanlarin degerlendirilmesi

Nuget, schnitzel ve cordon bleu 6rneklerinde raf 6mrii boyunca yapilan duyusal
degerlendirmede 1, 5, 10, 15 ve 21. giinlerde 4 duyusal 6zellik icin aldiklar1 toplam
puanlar, toplam puanlarin ortalama degerleri Cizelge 4.23’da, toplam aldiklar puanlarin
degisimi Sekil 4.33’de, ortalama degerlerin degisimi ise Sekil 4.34’te goriilmektedir.
Cizelgeden de goriilecegi tizere Ny, Sy, Sy ve C; ornekleri icin verilen en yiiksek puan
20, Ny icin 19,58 ve Cy icin 19,86’dir. Ny ornegi i¢in verilen en diisiikk puan 12,85 ve
ortalama puan 16,23; N; 6rnegi i¢in verilen en diisiik puan 15,15 ve ortalama puan
17,52; Sy Ornegi icin verilen en diisiik puan 12,86 ve ortalama puan 16,52; S; 6rnegi i¢in
verilen en diisiik puan 15,15 ve ortalama puan 17,80; Cy 6rnegi icin verilen en diisiik
puan 11,86 ve ortalama puan 16; C; 6rnegi i¢in verilen en diisiik puan 13,99 ve ortalama

puan 17,37 olmustur.
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Cizelge 4.23. Raf 6mrii boyunca 4 duyusal 6zellik i¢in verilen toplam puanlar

Giinler
Ornekler’ 1 5 10 15 21 Ort. Mak. Min.
No 19,58 18,14 16,14 14,42 12,85 16,23 19,58 12,85
N; 20,00 19,14 17,44 15,85 15,15 17,52 20,0 15,15
So 20,00 18,15 16,57 15,0 12,86 16,52 20,0 12,86
Sl 20,00 19,14 17,72 17,0 15,15 17,80 20,0 15,15
Co 19,86 17,72 16,42 14,15 11,86 16,00 19,86 11,86
C 20,00 19,00 17,71 16,14 13,99 17,37 20,0 13,99
Ort. 19,91 18,55 17,00 15,43 13,64
Mak. 20,00 19,14 17,72 17,0 15,15
Min. 19,58 17,72 16,14 14,15 11,86

1(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu, C,: Cordon
bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.33. Duyusal analiz verileri toplam puanlar arasindaki degisim
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)
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Sekil 4.34. Duyusal analiz verileri ortalama degerleri arasindaki degisim
(No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, So: Schnitzel normal, S;: Schnitzel koruyuculu,
C,: Cordon bleu normal, C;:Cordon bleu koruyuculu)

Orneklerde yapilan duyusal analizlerde, depolama siiresince dort duyusal
ozelligin degerlendirilmesiyle elde edilen toplam puanlarin degisimlerinin istatiksel
olarak Onemini belirleyen varyans analizi sonuglan cizelge 4.24’de verilmistir.
Cizelgede goriildiigii iizere degerlendirme puanlarindaki degisimler P<0,05 diizeyinde

onemli bulunmustur.

Cizelge 4.24. Uriinlerin toplam duyusal puan degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Toplami | Kareler F*
Kaynagi Derecesi Ortalamasi

Ornekler 5 14,100 2,82 10,239
Hata 20 5,508 0,275

Genel 30 8740,241

*P<0,05 diizeyinde 6nemli

Kaplamali iiriinlerden olusan 6rneklerin varyans analizi sonucunda elde edilen

Degerlere Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanmistir (Cizelge 4.25).
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Cizelge 4.25. Kaplamali Uriinlerin toplam duyusal puan degerlerine ait Duncan Testi
sonuglari

Ornek No Ortalama Deger Gruplar*
Co 16,002 A
No 16,226 A
So 16,516 A
C 17,368 B
N, 17,516 B
Si 17,802 B

*Farkl harflerle gosterilen 6rnekler istatistiksel acidan birbirinden farkli gruplarda yer almistir (P<0,05)

Duncan testi sonucuna gore Cy, No ve Sy drnekleri ile Ny, C; ve S 6rnekleri
benzerlik gostererek iki farkli grup olusturmustur. B grubunda yer alan koruyucu ilave
edilen orneklerin daha yiiksek puan aldigi, daha ¢ok begeni topladig1 goriilmektedir.

Modifiye atmosferde paketlenen nuget, schnitzel ve cordon bleu diiriinlerinin
duyusal degerlendirmesinde elde edilen sonuglar, Patsias vd. (2005) tarafindan ©6n
pisirme yapilmis pilic etinde yapilan calismada elde edilen sonuglar ile paralellik
gostermektedir.

Sahoo vd. (1997) tarafindan yapilan ¢alismada da bu arastirma ile paralel
sonuclar elde edilmis, antioksidan kullaniminin iiriiniin duyusal 6zelliklerini belirgin

sekilde arttirdig tespit edilmistir.



58

5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada koruyucu ilave edilerek ve edilmeden hazirlanan ve modifiye
atmosferde paketlenen schnitzel, cordon bleu ve nuget iiriinlerinde, 2+2 °C muhafaza
sartlarinda, 1., 5., 10., 15. ve 21.giinlerde analizler yapilarak; mikrobiyolojik, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler incelenmistir.

Mikrobiyolojik analizlerde toplam canli, E. coli, Koliform, Kiif-maya, S. aureus,
Salmonella ve L. monocytogenes varligi incelenmistir. Ornekler derin yagda kizartma
islemi ile iiretildigi icin yagdaki acilasma ve oksidasyonun tespit edilebilmesi i¢in %
serbest yag asitligi ve peroksit degeri tayini yapilmistir. Orneklerin duyusal olarak kabul
edilebilirliginin dogrulanmasi amaci ile panel ekibi tarafindan duyusal degerlendirme
yapilmistir.

Arastirmada elde edilen verilere gore; mikrobiyolojik analizler sonucunda, raf
omriiniin ilk giiniinden son giiniine dogru artis oldugu, fakat koruyucu ilave edilen
numunelerde bu artisin ¢cok daha az oldugu goriilmiistiir. Raf omriiniin ilk giiniinden son
giiniine kadar Orneklerin toplam canli sayilarindaki degisim incelendiginde, koruyuculu
ve koruyucusuz ornekler karsilagtirnlmis ve koruyucu ilave edilmeyen oOrneklerdeki
artisin koruyuculu gruba gore ¢cok daha fazla oldugu goriilmiistiir. Ny 6rnegindeki artigin
N;’den 1,5 kat; So’da S;’den 5,2 kat ve Cy’da ise C;’den 14 kat fazla oldugu tespit
edilmistir. Koliform sayilar i¢in de paralel sonuglar elde edilmis olup koruyucu ilave
edilen orneklerdeki mikroorganizma sayilarinin daha diisiik oldugu ve artisin da daha
yavas oldugu belirlenmistir. Yine benzer sekilde Ny 6rneginin koliform sayisindaki artig
N;’den 2,37 kat, S, orneginin S;’den 8,57 kat ve Cy 6rneginin C;’den 245 kat daha
fazla olmustur.

Orneklerin  hicbirinde E. coli, Kiif-maya, Salmonella, S. aureus ve
L. monocytogenes varligi tespit edilmemistir. Bu da iiriiniin hazirlanmasinda gorev alan
kisilerin personel hijyen kurallarina uygun hareket ettiklerini, iiretim alaninda
sanitasyon kurallarina uyuldugunu, dogru 1sil islem uygulandig ve iiriinlerin uygun
depolama kosullarinda muhafaza edildigini gdstermektedir.

Orneklerin peroksit ve % serbest yag asitligi degerlerinde raf 6mrii boyunca
dalgalanmalar goriilmekle birlikte koruyucu ilave edilen Orneklerin % serbest yag

asitligi ve peroksit degerlerinin koruyucusuz oOrneklere gore daha diisiikk seyrettigi
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saptanmistir. Analizler sonucunda en yiiksek % serbest yag asitligi ve peroksit degerleri
cordon bleu orneklerinde elde edilmistir. Bunu {iriiniin igeriginde yer alan salam ve
peynirin tetikledigi soylenebilir. Biitiin 6rneklerin peroksit degerleri depolama siiresince
Once artig gostermis, sonra azalmistir. Burada depolama siiresice {iiriinlerin kimyasal
acidan bozulmuslugunun belirlenmesinde peroksit degerinin tek basma gosterge
olamayacag1 goriilmektedir. Peroksit degerinin yam sira depolama siiresince
otooksidasyon sonucu meydana gelen malonaldehit’in belirlendigi Tiyobarbiturik Asit
(TBA) Testinin de yapilmasinin gerekli oldugu sdylenebilir.

Yapilan duyusal analizler sonucunda koruyucu ilave edilen Oorneklerin
koruyucusuz rneklerden daha ¢ok begeni topladigi goriilmiistiir. Ornekler 16 ile 17,80
arasinda degisen ortalama puanlar almiglardir. En yiikksek puanin S;, en diisiik puanin
ise Cp Ornegine verildigi saptanmistir. Goriiniim ve koku degerlerinde raf omriiniin
ilerlemesi ile cok fazla bir degisiklik gozlenmezken, lezzet ve en ¢ok da yapi
degerlerinde daha biiyiik bir diisiis oldugu; iiriiniin, raf 6mriiniin ilerleyen giinlerinde,
ilk giinlere gore, lezzet ve yapida, goriiniim ve koku 6zellikleriyle kiyaslandiginda daha
fazla fark hissedildigi belirlenmistir.

Koruyuculu ve koruyucusuz tiim ornekler mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri agisindan kabul edilebilir bulunmustur. Bu sonucun elde edilmesinde
modifiye atmosfer uygulamasinin etkili oldugu goriilmektedir.

Koruyucu ilavesinin iiriiniin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerinde belirgin bir iyilesme sagladigi, tiriiniin kalitesini arttirdig saptanmistir.

Uriiniin ~ formiilasyonu ve kullanilan kaplama materyalinde yapilan
degisikliklerle, iiriiniin yapisal 6zelliklerinde kiiciik iyilestirmeler yapilarak raf omrii 21

giinden daha uzun siireye ¢ikartilabilir.
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