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Oz

Bu calismada, taze ve kurutulmus kusburnu ilavesinin fermente et model sisteminde fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikler tizerine etkisi incelenmistir. Arastirma bulgulari taze ve kurutulmus kusburnu
ilavesinin tiyobarbitiirik asit reaktif maddeleri (TBARS) ve pH degerlerini kontrol grubuna kiyasla
onemli olctide azaltugini gostermistir (P <0.05). Fermentasyonun baslangicinda %10 taze kusburnu
ilave edilen grubun en yiiksek L* degerine sahip oldugu belirlenmistir (P <0.05). Kusburnu ilavesinin
fermantasyon stiresi sonunda belirlenen nem, protein, yag ve kil degerleri tizerinde 6nemli bir etkisinin
olmadig tespit edilmistir (2 >0.05). Ayrica, kusburnu ilavesinin maya, kif, toplam mezofilik aerob ve
koliform bakteri sayist tizerine bir etkisi olmadigi belirlenmistir (2 >0.05). Bu calismadan elde edilen
sonuclar kusburnu ilavesinin fermente et model sisteminde lipit oksidasyonunu sinirlandirma amaci ile
kullanilabilecegini ve son tirinde herhangi bir kalite problemine sebep olmadigini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Fermente et, kusburnu, kalite kriterleri

THE USE OF ROSE HIP FRUIT (ROSA CANINA L.)
IN FERMENTED MEAT MODEL SYSTEM

Abstract

The effects of fresh and dried rosehip addition on the physicochemical and microbiological properties
of fermented meat model system were investigated. Addition of fresh and dry rosehip significantly
decreased thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) and pH values compared to control group
(P <0.05). While higher L* values were determined in batter with 10% fresh rosehip compared to other
treatment groups at the beginning of the fermentation (P <0.05). The addition of rosehip in batter
showed non-significant effects on moisture, protein, fat and ash levels in batters after fermentation
(P>0.05). The addition of rosehip did also not affect yeast, mold, total mesophilic aerobic and coliform
counts (P >0.05). The results of this study demonstrated that rosehip can be used in fermented meat
model system to inhibit lipid oxidation without posing any quality problems.
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GIRIS

Et ve et trtinlerinde kalite ve kabul edilebilirligi
olumsuz yonde etkileyen ve raf Omrinin
kisalmasina neden olan en 6nemli etkenlerin
basinda lipit oksidasyonu gelmektedir. Et icerdigi
doymamis yag asitleri ve hem demir gibi metal
iyonlari nedeniyle oksidatif bozulmaya karsi
olduk¢a duyarlt bir gidadir. Lipit oksidasyonu
neticesinde et ve et urtinlerinde istenmeyen
renk, lezzet ve koku olusumu, besin degerinde
kayiplar, su kaybi, toksik ozellikteki maddelerin
olusumu ve raf dmriniin kisalmasi s6z konusu
olmaktadir (Contini vd., 2014). Et ve et tirlinlerinde
meydana gelen bu istenmeyen degisimlerin
olusumu sentetik (yapay) ve dogal antioksidan
bilesenlerin kullanimt ile geciktirilebilmektedir.
Ancak, son yillarda tiketicilerde sentetik bilesenlerin
gida Urlnlerinde kullanimi ve bu bilesenlerin
tiketimine yonelik ortaya c¢ikan endiseler
calismalarin dogal kaynaklar tizerine odaklanmasina
neden olmustur (Vossen vd., 2012).

Dogal antioksidanlarin kaynag: ve kullanimu ile
ilgili yapilan pek ¢ok arastirma genis biyoaktivite
profiline sahip olan bitki ve baharatlarin gida
urtinlerinde dogal antioksidan maddeler olarak
kullanilabilecegini gostermistir (Coban vd.,
2010). Bu amacla pek cok bitkisel antioksidan
kaynaginin et triinlerinde kullanim imkanlarina
yonelik bircok calisma gerceklestirilmistir
(Ganhao vd., 2010, Duthie vd., 2013, Verma vd.,
2013, Bukvicki vd., 2014, Kurcubic vd., 2014).
Yiksek fenolik bilesen ve askorbik asit icerigi
nedeniyle kusburnu meyvesinin de antioksidan
bilesen olarak kullanilabilecegi diistintilmektedir
(Demir vd., 2001, Ganhao vd., 2010).

Ganhao vd. (2010) domuz etinden uretilen
hamburger koftelerinde kusburnu ekstrakti
kullaniminin lipit ve protein oksidasyonunu
geciktirdigini belirtmistir. Vossen vd. (2012)
yaptiklari calismada domuz etinden {Uretilen
sosislerde kusburnu ekstrakti kullanimimnin sodyum
askorbat ve sodyum nitrit kadar olmasa da protein
oksidasyonunu yavaslattigint bildirmislerdir.
Ayrica arastirmacilar kusburnunun icerdigi fenolik
bilesenlerin kompleks gida sistemlerinde antioksidan
olarak kullanilabilecegini belirtmislerdir. Kusburnu
icerisinde bulunan prosiyanidin ve katesin gibi
fenolik bilesenlerin radikal yakalama ve metal
selatlama aktivitesi ile antioksidan 6zellik gosterdigi
ve Ozellikle protein oksidasyonunun engellenmesinde

etkili olabilecegi belirtilmektedir (Estevez vd.,
2010, Ganhao vd., 2010, Estevez vd., 2011, Vossen
vd., 2012).

Bu calisma kapsaminda taze kusburnu meyvesi
ile liyofilizasyon ve konvansiyonel yontemlerle
kurutulmus kusburnu meyvelerinin fermente et
model sisteminde sigir etinin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri Utzerindeki etkileri
incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Kusburnu meyveleri ve tozlarmin hazirlanisi
Calismada Gumushane ili, Kelkit ilcesinde
yetistirilen Rosa canina L. tirt kusburnu meyveleri
kullanilmistir. Hasattan sonra hizli bir sekilde
laboratuvara ulastirilan meyveler et sisteminde
kullanilmak tizere hazirlanmustir. Hazirlanan
parcalanmus taze meyve ve kurutularak 6gutiilmus
orneklerde pH, nem, yag, kil, protein, toplam
seker, diyet lif miktar1, askorbik asit miktart ve
toplam fenolik madde miktari belirlenmistir.
Ayrica antioksidan aktivite tayinleri kapsaminda
ABTS+ radikal stuptriicti ve DPPH radikal tarama
aktivitesi analizleri yapilmistir.

Fermente et model sisteminde kullanilacak taze
meyveler cekirdeklerinden ayrildiktan sonra bir
parcalayict ile parcalanarak kullanima hazir hale
getirilmistir. Kurutulmus ornekler ise, meyveler
cekirdeklerinden ayrildiktan sonra tane halinde
kabin tipi kurutucuda (Yticebas Makine Tic. Ltd.
Sti., Izmir) durgun sicak kuru hava ile 50 °C ortam
sicakliginda kurutulmustur. Liyofilizasyon yontemi
ile kurutulan meyveler ise -80 °C sicaklik ve 0.01
mbar basing alunda (Operon, OPR-FDU-8612,
Kore) kurutulmustur. Iki yontemde de kurutma
islemi nem orani yaklasik 9%10’a ulasinca
tamamlanmistir. Her iki yontemle de kurutulan
meyveler 6gutict yardimiyla ogitilerek kullanima
hazir hale getirilmistir.

Et materyali ve fermente et model sisteminin
hazirlanis1

Calismada kullanilan sigir eti (Longissimus dorsi)
yerel bir marketten (Kavdirlar Et Urlinleri, Nevsehir)
temin edilmistir. Kaba yag ve bag dokular:
mumkin oldugunca ayriddiktan sonra, kiyma
haline getirilerek kullanilan etin yag orani % 20’ye
standardize edilmistir.
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Fermente et model sistemi steril petri
kutulart icerisinde 50’ser g kiyma kullanilarak
olusturulmustur. Kontrol grubu (K) icerisine
kusburnu ilave edilmez iken diger gruplarda %10
oraninda parcalanmis taze kusburnu meyvesi (A
grubu), %10 oraninda liyofilizasyon yontemi ile
kurutulmus kusburnu meyvesi (B grubu) ve %10
oraninda konvansiyonel yontem ile kurutulmus
kusburnu meyvesi (C grubu) ilave edilmistir.
Ayrica tim gruplara 107 log kob/g diizeyinde
starter kultir karisimi (Lactobacillus curvatus,
Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus
ve Pediococcus pentosaceus) ilave edilmistir.
Hazirlanan et hamuru %90 bagil nem ve 24 °C
ortam sicakliginda 72 saat sire ile fermantasyona
tabi tutulmustur. Fermantasyon sonrast Ornekler
+4 °C’de 72 saat sure ile depolanmuistir.

Calisma ile kusburnu ilavesinin fermantasyon ve
depolama strecinde et model sisteminin pH,
renk (L*, a*, b*), nem, kil, protein, yag degerleri,
lipit oksidasyonu diizeyi ve mikrobiyal gelisimi
uzerindeki etkileri belirlenmistir. pH, renk ve
TBARS analizleri fermantasyon islemi sirasinda
12’ser, depolama islemi sirasinda ise 24’er saat
zaman araliklart ile yapilmustir.

Kimyasal kompozisyon analizleri

Taze kusburnu meyvesi ve tozlari ile fermente et
orneklerinde kiil, nem, protein, yag ve diyet lif
miktar1 (%) analizleri AOAC (1995) ve AOAC
(2000)’e gore gerceklestirilmistir.

Askorbik asit (C vitamini) analizi

Askorbik asit miktar1, 2,6 diklorofenolindofenol
¢ozeltisinin indirgenmesine dayanan
spektrofotometrik yontem ile saptanmistir. 1 g
ornek tartilarak 25 mL % 0.4’1ik okzalik asit ilave
edilip calkalanarak, okzalik asitle 100 mL'ye
tamamlandiktan sonra filtre edilmistir. Filtrattan 1 mL
aliarak tzerine 9 ml 2,6 diklorofenolindofenol
cozeltisi ilave edilmis ve 1 mL filtrat + 9 mL damitik
su ile hazirlanan sahide karst absorbansi
okunmustur. Okunan absorbans degeri; 1 mL
okzalik asit ¢ozeltisi + 9 mL damitik suya karsi
okunan absorbans degerinden cikartilarak ve
askorbik asit c¢ozeltisiyle hazirlanan standart
egriden gidilerek askorbik asit miktar1 (mg/100g)
hesaplanmustir (Regnell, 1976).

Antioksidan kapasite 6zellikleri

DPPH radikal tarama aktivitesi: DPPH
analizi Brand-Williams vd. (1995)e gore
gerceklestirilmistir. Bes farkli konsantrasyonda
hazirlanan metanolik ekstraktlardan 0.025 mL
alinarak 0.975 mL DPPH ile karistirilmistir.
Reaksiyonun dengeye ulasmast icin 120 dakika
oda sicakliginda, karanlikta bekletilip daha sonra
517 nm de absorbanst olcilmustir (Genesys-10
UV/VIS, Thermo Spectronic, Rochester, ABD).
DPPH radikal stptrict aktivite (%) asagida
belirtilen formiile gore hesaplanmustir;

% DPPH = (Absorbansy,,,.; —
Absorbansg,,,,.p) x 100

Absorbans,,../

ABTS+ radikal stipiiriicii aktivitesi: 2,2/-azinobis
(3-ethylbenzothiazoneline-6-sulfonic acid) (7 mM)
ile potasyum persiilfat (2.45 mM) 16 saat reaksiyona
birakilarak ABTS+ radikalleri gelistirilmistir. Bu
cozelti 734 nm de 0.7 (£0.02) absorbans verecek
sekilde 9%98lik etil alkolle seyreltilmistir.
Ekstraktlar analiz sonucunda absorbanslart 6nceden
hazirlanan  standart kurveye ait absorbans
araliginda olacak sekilde 4 farkli konsantrasyonda
hazirlanmistir. Hazirlanan diliisyonlar ABTS+
soliisyonu ile karistirilip 6 dakika 25-30 °C’de
tutularak, stire sonunda absorbanslari 6l¢tlmustr.
Absorbanstaki azalma trolox esdegeri (TEAC)
olarak hesaplanmistir (pmol trolox/g) (Re vd.,
1999).

Toplam fenolik madde analizi

Kusburnu meyvesi ve tozlarinin toplam fenolik
icerigi Singleton vd. (1965) tarafindan bildirilen
Folin-Ciocalteu metodu ile belirlenmistir. Meyve
orneginden 400 mg alinmis ve tzerine 10 mL
metanol/kloroform (5:1) karisimt eklenmis ve
karistirdmustir. Hazirlanan ektraksiyondan 100 pL
alinmis ve Utzerine 4.5 mL saf su eklenmistir.
Daha sonra 100 pL Folin-Ciocalteu reaktifi (1 N)
ve bundan sonrada 300 pL sodyum karbonat (% 2)
cozeltisi eklenerek iyice karistirlmustir. 45 dakika
bekletilen karistm 720 nm dalga boyunda
spektrofotometrede Ol¢llerek absorbanst alinmustir.
Toplam fenolik madde miktan gallik asit cinsinden
(mg GAE/100g) hesaplanmustir.
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Toplam seker analizi

Taze kusburnu meyvesi ve tozlarinin seker
miktart Luff-Schrool metodu ile saptanmistir. 5 g
ornek alinarak Carrez c¢ozeltileriyle durultulmus
ve son hacim 250 mL’ye tamamlanarak filtre
edilmistir. Filtrat Luff ¢ozeltisi ile kaynatilarak
sodyum tiyostlfat ile titre edilmis ve toplam
seker miktart bulunmustur (Cemeroglu, 1992).

pH analizi

pH olctimd icin 10 g 6rnek alinmis ve 100 mL
distile saf su icerisinde homojenizator kullanilarak
1 dk homojenize edildikten sonra pH metrede
(Orion Model 420, Boston, ABD) pH ol¢imu
gerceklestirilmistir (Chouliara vd., 2007).

Mikrobiyolojik analizler

Et model sistemi icerisinde fermantasyon
Oncesinde, sonrasinda ve depolama sonrasinda
mezofil aerobik bakteri, kif ve maya, koliform
grubu bakteriler ve laktik asit bakterileri sayilarinin
tespiti yapilmistir. Mikrobiyolojik analizler igin,
10 g ornek alinarak steril fizyolojik tuzlu su
icerisinde  homojenize  edildikten  sonra
uygun dilisyonlar hazirlanmistir. Hazirlanan
dilisyonlardan 0.1 mL alinarak toplam mezofil
aerobik bakteri sayimi1 icin Plate Count Agara
(PCA), kif ve maya sayumi icin Potato Dextrose
Agara (PDA) ve koliform grubu mikroorganizmalarin
sayimu icin Eosin Metilen Blue (EMB) Agara, laktik
asit bakterileri icin De Man Rogosa and Sharpe
(MRS) Agara tg¢ paralelli olacak sekilde ekim
yapilmustir. PCA besiyeri iceren petri kutulart
30 °C’de 48 saat, EMB besiyeri iceren petri kutulari
37 °C’de 48 saat, PDA besiyeri iceren petri kutulart
25 °C'de 72 saat, MRS besiyeri iceren petri kutular
37 °C’de 48 saat sureyle inkiibe edildikten sonra
besiyerlerinde sayim islemi gerceklestirilmistir.

Tiyobarbitiirik asit reaktif madde (TBARS)
analizi

Orneklerde lipit oksidasyonunun takibi TBARS
analizi, Kilic vd. (2003)’e gore gerceklestirilmis
ve elde edilen sonuclar pmol/kg TBARS olarak
belirtilmistir.

Analiz icin 2 g et Ornegi falkon tiipl icerisine
tartidmustir. Uzerine 12 mL trikloroasetik asit (TCA)
eklenerek 15-20 saniye siireyle homojenizator

yardimtyla homojenize edilmistir. Elde edilen
homojenize 6rnek Whattman 1 filtre kagidi
kullaniarak deney tiplerine filtre edilmistir. Elde
edilen stiztintiden yeni bir deney tipl icerisine
1 mL alinarak Gizerine 1 mL tiyobarbiturik asit
(TBA) soliisyonu eklenmistir. Sahit (kor) cozelti
icin deney tiipu icerisine 1 mL TCA ve 1 mL TBA
cozeltilerinden koyulmustur. Tupler bu halde
karistirilip, agizlart plastik tipa ile gevsek olacak
sekilde kapatilarak 40 dakika 100 °C’de su
banyosunda (JSSB-50T, JSR Co. Ltd., Seul, Kore)
tutulmustur. Bu islem sonunda tiipler oda sicakligina
kadar sogutulup falkon tiiplerine aktarimis ve
4100 rpm devirde 10 dakika santriftijlenmistir
(Combi-514R, Hanil Co. Ltd., Seul, Kore).
Stipernatant kismu alinarak 532 nm dalga boyunda
absorbanslart alinmuistir.

Renk Analizi

Orneklerde renk ol¢iimi, D65 aydinlatmali, 10°
gozlemci ve 8 mm capinda aydinlatma araligina
sahip bir renk ol¢tim cihazi (Minolta CR-400,
Osaka, Japonya) kullanilarak, Wiegand vd.
(2003Ye gore vyapilmistir. Renk oOl¢cimiinde
orneklerin ylzeyinden u¢ farkli noktada renk
dlcimi yapilmistir. Ol¢iim sonucunda CIE L*
(parlaklik), a* (kirmizilik), b* (saridik) degerleri
belirlenmistir. Olctimler éncesi cihazin kendi
standard: kullanilarak kalibrasyonu yapilmuistir.

istatistiksel analiz

Fermente et model sistemine ait bitin deneme
gruplari tamamen sansa bagli olarak tasarlanmis ve
tim deneme iki tekerrtirlii olarak gerceklestirilmistir.
Arastirma sonuglart SPSS 22.0.0 (SPSS Inc., Chicago,
ABD) paket programi kullanilarak, varyans analizi
(One-way ANOVA) ile incelenmis ve ortalamalar
arasindaki fark Duncan coklu karsilastirma testi
ile test edilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Et icerisine ilave edilen taze ve kurutulmus
kusburnu meyvelerinin fizikokimyasal 6zellikleri
Cizelge 1'de gosterilmistir. Kurutma islemine
bagli olarak kusburnu meyvelerinin 6zelliklerinde
onemli degisimler oldugu tespit edilmistir. Nem
iceriginin azalmasina bagli olarak kurutulmus
meyveler de protein, kil, yag, diyet lif ve seker
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oraninin 6nemli seviyede artti@i tespit edilmistir
(P <0.05). Buna karsin, C vitamini miktarinin da
kurutma islemiyle beraber azaldig1 ve bu azalmanin
liyofilizasyon yontemi ile kurutulan meyveler de
9%13.2 oraninda, konvansiyonel yontemle kurutulan
meyvelerde ise %66.6 oraninda oldugu tespit
edilmistir (P <0.05). Kurutma yontemlerinin C
vitamini miktari tzerindeki etkisine benzer
sonuclar fenolik madde miktart ve antioksidan
kapasite  Ozelliklerinde de  belirlenmistir.
Literatiirdeki pek cok calisma, benzer sonuglart
vermekle beraber kusburnu icerigindeki fenolik
maddelerin ve C vitamininin isitma, kurutma,
parcalama gibi islemler sirasinda buiyiik kayiplara
ugradigini belirtmektedir (Stralsjo vd., 2003,
Erenturk vd., 2005, Ropciuc vd., 2014). Ayrica,
Adamczak vd. (2010) yaptiklari calismada
dondurarak kurutma ydntemi uygulanan kusburnu
meyvelerinde konvansiyonel yontemle kurutma
uygulananlara kiyasla fenolik bilesenler, sitrik asit,
C vitamini ve beta karoten gibi aktif bilesenlerin
daha az zarara ugradigini bildirmislerdir.

Cizelge 1. Taze ve kurutulmus kusburnu meyvelerinin fizikokimyasal 6zellikleri

Table 1. Physicochemical properties of fresh and dried rosehip fruits

oncesi yapilan pH olctimlerinde, kontrol grubunun
(K) pH degeri ortalama 5.85 iken, kusburnu
meyvesi ilave edilen tim gruplarda (A, B ve C
gruplary) pH degerinin daha dusik oldugu
belirlenmistir (P <0.05). Bu durumun kusburnu
meyvesinin pH’sinin asidik (3.79-3.90) olmas1
nedeniyle ortaya ciktigi distinilmektedir. Farkli
et Urlnleri icerisinde meyve ve sebze tozu,
ektsrakti veya posast kullanimina yonelik yapilan
calismalarda alinan benzer sonuclarda, pH
degerindeki dustisin asidik meyve veya sebze
pH’sindan dolay: gerceklestigi bildirilmistir
(Devatkal vd., 2010, Banerjee vd., 2012, Verma
vd., 2013). Fermantasyon sonunda ve depolama
stiresince ise kontrol grubuna ait o6rneklerin
diger deneme gruplarina oranla daha dusik pH
degerlerine sahip oldugu belirlenmistir (P <0.05).
Distiik pH degerine sahip kusburnu meyvesi ve
tozunun ilave edilmesinin starter kiltir gelisimi-
ni olumsuz etkiledigi ve bu nedenle et sistemi
pH degerinin kontrol grubuna kiyasla daha
yuksek dizeyde kaldigi distintilmektedir. Kusburnu

C vitamini Toplam Seker Toplam Protein Yag Kl Nem Diyet lif pH DPPH  ABTS+ radikal
C vitamin  Total sugar ~ Fenolik Protein Fat Ash Moisture Dietary fiber — pH radikal tarama
(mg/100g) (%) Madde (%) (%) (%) (%) (%) tarama aktivitesi
Total aktivitesi  ABTS+ radical
phenolic DPPH scavenging
content radical activities
(mg GAE/100g) screening  (umol trolox/g)
activity
(%)
Taze meyve 756.2* 19.7° 1485.5° 1.27° 0.91° 1.09° 70.52* 18.45° 3.90° 76,3* 128.8°
Fresh Fruit
Liyofilize kurutma 656.6° 34.1° 941.3° 1.87° 1.28° 2.58* 8.84° 23.16* 3.79* 42,9° 75.5°
Lyophilization drying
Konvansiyonel kurutma  252.8° 36.3° 668.4° 1.77° 1.33 2.70° 8.65° 23.62° 3.81° 23,4° 41.8°
Conventional drying
Standart Hata 0.01 0.03 0.04 0.04 0,04 0,03 0,01 0,04 0,07 0.04 0,02
Standart Error

a, b, ¢; Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P <0.05)

a, b, c; Different letters within a column are significantly different (P <0.05)

ilavesinin fermantasyon ve depolama slresince
et model sisteminde toplam aerobik bakteri,
koliform bakteri ve maya ve kuf sayist (Cizelge
3) Uzerine 6nemli bir etkisinin olmadigt, ancak
laktik asit bakteri sayist goz Ontine alindiginda
kontrol grubu orneklerde laktik asit bakteri
sayisinin fermantasyon sonunda diger gruplara
oranla daha yiiksek sayilara ulastigi belirlenmistir
(P <0.05). Literatirde, kusburnunun bircok
mikroorganizma Uzerine antimikrobiyel etki
gosterdigine yonelik calismalar bulunmaktadir

Kusburnu ilavesinin etlerin protein, yag ve kul
icerikleri tizerine 6nemli bir etkisinin olmadigt
tespit edilmistir (Cizelge 2). Ancak taze kusburnu
meyvesi ilavesi yliksek nem icerigi sebebiyle
orneklerde tespit edilen nem miktarini artirmistir
(P <0.05). Fermantasyon islemi sonrasinda ise
gruplarin nem icerigi arasinda 6nemli bir farklilik
olmadig: belirlenmistir (2 <0.05).

Kusburnu meyvesi ilavesi ile hazirlanan model et

sisteminin fermantasyon ve depolama asamasindaki
pH degisimleri Sekil 1’de verilmistir. Fermantasyon
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Cizelge 2. Kusburnu ilave edilmis et sistemlerinin fermantasyon ve depolama siiresince kimyasal kompozisyonu
Table 2. Chemical composition of meat systems added rosehip during fermentation and storage

Nem (%) / Moisture (%)

Protein (%) / Protein (%)

K A B C Standart K A B C Standart
Hata / Hata /
Standart Standart
Error Error
Fermantasyon Oncesi 68.35° 70.16° 68.16° 67.89"° 0.62 18.65% 18.49* 19.06* 18.73* 1.02
Before Fermentation
Fermantasyon Sonrasi  65.20° 66.72* 64.87° 64.62° 0.91 19.30° 19.28° 19.312 19.18° 0.98
Before Fermentation
Depolama Sonras| 66.86° 66.90° 64.41° 64.34° 1.01 19.37° 19.35° 19.48° 19.36° 0.55
After Storage
Kl (%) / Ash (%) Yag (%) / Fat (%)
Fermantasyon Oncesi 2.34° 2.43° 2.37° 2.41° 0.65 10.23* 10.46* 10.75° 10.65* 1.04
Before Fermentation
Fermantasyon Sonrasi 2.39° 2.55° 2.46° 2.45° 0.45 10.98° 11.06* 11.35° 11.38° 1.41
Before Fermentation
Depolama Sonras| 2.36° 2.58* 2.35° 2.48° 0.34 11.03° 10.91° 11.25° 11.30° 1.07
After Storage

a, b, c; Ayni satirda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P <0.05)

a, b, ¢; Different letters within a row are significantly different (P <0.05)

(Orhan vd., Yi vd., 2007, Yilmaz vd., 2011).
Yilmaz vd. (2011) Erzurum bolgesinden elde
edilen kusburnu meyveleri ile yaptiklar calismada
kusburnu ekstraktlarinin Yersinia enterocolitica,
Enterococcus faecalis ve Bacillus cereus tizerine
antimikrobiyel etki gosterdigini bildirmislerdir.
Ayrica farkli calismalarda kusburnu icerisindeki
bilesenlerin Metisiline direncli Staphylococcus
aureus  Uzerinde minimum  inhibisyon
konsantrasyonunu azalttigi ve biyofilm olusumunu
engelledigi bildirilmistir (Shiota vd., 2004, Quave vd.,

2008). Bunun yant sira, Agourram vd. (2013) farkli
solventlerle elde edilen kusburnu ekstraklarinin,
mikroorganizmalar tizerinde farkli antimikrobiyel
ozellikler gosterebildigini ve farkli kusburnu
ekstraklarinin bazi Escherichia coli, Staphylococcus
aureus ve Lactococcus lactis tirleri izerinde
antimikrobiyel etkisinin olabildigini belirtmislerdir.
Bu calismalarin aksine, Oyedemi vd. (2016)
yaptiklart calismada kusburnu ekstraktinin zayif
bir antimikrobiyel olarak nitelendirilebilecegi
sonucuna varmuglardir.

Cizelge 3. Kusburnu ilave edilmis et sistemlerinin fermantasyon ve depolama stiresince mikrobiyolojik 6zellikleri
Table 3. Microbiological properties of meat systems added rosehip during fermentation and storage

log kob/g Laktik Asit Bakterileri Sayisi Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi
log cfu/g Lactic acid bacteria count Mesophilic aerobic bacteria count
K A B C Standart K A B C Standart
Hata Hata
Standart Standart

Error Error
Fermantasyon Oncesi 7.85 7.86* 7.72* 7.71* 0.06 8.46° 8.40° 8.46* 8.43* 0.05
Before Fermentation
Fermantasyon Sonrasi  8.87* 8.29° 8.37° 8.34° 0.03 9.13 9.07* 9.03 9.09° 0.09
Before Fermentation
Depolama Sonrasi 8.94° 8.40° 8.45° 8.51° 0.05 9.17° 9.11° 9.08* 9.12* 0.07
After Storage

Maya ve Kiif Sayisi Koliform Bakteri Sayisi
Yeast and moulds count Coliform bacteria count

Fermantasyon Oncesi 3.65° 3.71° 3.64° 3.69° 0.09 1.23° 1.24° 1.29* 1.28* 0.07
Before Fermentation
Fermantasyon Sonrasi 3.78° 3.82° 3.81° 3.89° 0.05 1.26° 1.29° 1.34° 1.33° 0.06
Before Fermentation
Depolama Sonrasi 4112 4.09* 418 4.16% 0.06 1.24° 1.21° 1.25* 1.27° 0.06
After Storage

a, b, ¢; Ayni satirda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P <0.05)

a, b, c; Different letters within a row are significantly different (P <0.05)
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Sekil 1. Kugsburnu ilave edilmis et sistemlerinin fermantasyon ve depolama siiresince pH degisimleri
Figure 1. pH changes in meat systems added rosehip during fermentation and storage

Et model sisteminde fermantasyon ve depolama
stresince belirlenen TBARS diizeyleri Sekil 2’de
verilmistir. Kusburnu ilavesinin fermente et
model sisteminin TBARS diizeyine onemli seviyede
etki ettigi belirlenmistir (P <0.05). Fermantasyon
ve depolama stiresince kusburnu ilavesi yapilmayan
kontrol grubu ¢rneklerine ait TBARS degerlerinin
daha yiksek seviyede oldugu belirlenmistir
(P <0.05). Ayrica A grubu 6rneklerin B ve C grubu
orneklere kiyasla TBARS degerlerini daha etkili
sekilde azalttigi ve en az etkinin konvansiyonel
yontemle kurutularak tretilen kusburnu tozu
ilavesinde (C grubu) saglandig: tespit edilmistir
(P <0.05). Liyofilize edilerek tretilen kusburnu
tozunun ete ilave edilmesi ile fermantasyon sonu
TBARS degerlerinde kontrol grubuna kiyasla %28
oraninda azalma saglanmistir. Bu sonug¢ ayni

zamanda kusburnu orneklerinin fenolik madde
ve C vitamini miktarlart ile de paralellik
gostermektedir. Ete ilave edilen taze kusburnu
meyvesi en yiiksek fenolik madde ve C vitamini
icerigine sahipken, konvansiyonel yontemle
tretilen kusburnu tozlarinda toplam fenolik
madde ve C vitamini iceriginin 6nemli seviyede
az oldugu tespit edilmistir (P <0.05). Su vd.
(2007) kusburnunun icerdigi fenolik bilesenler
ile glcli radikal yakalama kapasitesi ve selatlama
yetenegi oldugunu belirtmistir. Benzer sonuclarin
rapor edildigi calismalarda kusburnu ekstrakti
kullaniminin hamburger koftesi ve sosis gibi
trtinlerde lipit ve protein oksidasyonunun
yavaslatilmasinda etkili oldugu belirtilmistir
(Ganhao vd., 2010, Vossen vd., 2012).

2
1,6
—ea—TBARS K
1,2
" TBARS A
'_,4
0.8 Z= TBARS B
0.4 TBARS C
0 12s 245g 36s 43¢ 60s 725 245 48¢ 72s
Fermantasyon / Fermentation Depolama / Storage

Sekil 2. Kusburnu ilave edilmis et sistemlerinin fermantasyon ve depolama siiresince TBARS (pumol/kg) dizeyleri
Figure 2. TBARS (umol/kg) levels in meat systems added rosehip during fermentation and storage
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Fermente et model sistemine ait renk degerlerinde
(L*, a* ve b*) fermantasyon ve depolama stiresince
meydana gelen degisim Sekil 3’de verilmistir. A
grubu oOrneklerin fermantasyon oncesi yapilan
Olcimlerde en yiksek L* (parlaklik) degerine
(52.54) sahip oldugu tespit edilmistir (P <0.05).
Ancak fermantasyon sonrasinda aynit grubun
parlaklik degerinin biitin deneme gruplari
icerisindeki en dusuk seviye (40.23) oldugu
belirlenmistir (P <0.05). Kontrol grubu ile
kiyaslandiginda kusburnu ilavesinin yapildigi A
ve B gruplarinda a* degeri (kirmizilik) onemli
seviyede artarken (19.59 ve 18.65), C grubunda
ise (16.38) azalmustir (P <0.05). b* degerleri
bakimindan ise kusburnu ilavesinin b* degerlerinin
Onemli seviyede artmasini sagladigi ve depolama
sonunda da kusburnu ilave edilen gruplarin
kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek b* degerine
sahip oldugu tespit edilmistir (2 <0.05). Bunun
yani sira depolama sonunda gruplarin L* degerleri
arasinda onemli bir fark tespit edilmemistir. Sosis
ve kofte uretiminde ilave edilen kusburnu
ekstraktlarinin renk degerleri Gizerine bir miktar
etki ettigi ve sosis gibi sicaklik uygulamasinin
yapildigi et triinlerinde kiirleme islemi ile ortaya
cikan pembe rengin olusuma katki sagladig:
bildirilmistir (Ganhao vd., 2010, Vossen vd.,
2012, Duthie vd., 2013).
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