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Kaz But Etinde Tuz Oraninin Depolama
Boyunca Bazi Fizikokimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozelliklere Etkisi

Effect of Salt Level on Some Physicochemical
and Microbiological Properties for Goose Thigh
Meat Storage

6z

Arastirmada farkli oranlarda tuzlanan kaz but etinin vakum ambalajlanip sogukta depolanmasi ve
depolama boyunca renk parametreleri, TBARS (tiyobar btirikasit reaktif maddeler), pH ve TAMB
(toplam aerobik mezofilik bakteri) degerlerinin belirlenmesi amaglanmistir. Tuzlamada, %0, %4, ve
%8 (w/w) oraninda kaya tuzu ete ilave edilmistir. Tuz diflizyonu sonucu vakum ambalajlanan etler
buzdolabinda +4°C’de muhafaza edilmis, 12 gline kadar 3 glin arayla analizler gergeklestirilmistir.
Tuz oraninin artmaslyla L* degerleri 5nemli 6l¢lide azalmistir (p < 0,05). a* ve b* dederleriise %4 ve
%8 tuz oranlarinda farklilik gostermemistir. Tuzlama ile TBARS degerleri 6nemli oranda artarak
kontrol grubunda 0,46 + 0,02 olan deder %4 ve %8 de siraslyla 0,86 + 0,01 ve 0,83 + 0,01 olarak
tespit edilmistir (p <,05). pH dederi depolama sliresi ve tuz ilavesiyle artmis, farkli oranlarda tuz
kullanimiyla degismemistir. TAMB sayisi depolama boyunca artarken, tuz ilavesiyle azalmistir (p
< ,05). Depolama boyunca kontrol grubunda TAMB sayisi 5,07 = 0,20°'den 7,11 + 0,30’a ylikselerek
tuzlanan orneklere gore daha fazla degisim gostermistir.

Anahtar kelimeler: Renk, kaz eti, lipit oksidasyonu, tuz orani

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine the effect of different salt levels on the color parameters,
TBARS (thiobar butyric acid reactive substance), pH, and TAMB (total aerobic mesophilic bacteria)
values of vacuum-packed goose thigh meat during cold storage. Salting process was realized by
adding 0%, 4%, and 8% (w/w) rock salt to the meat. after salt diffusion, vacuum packed meats were
stored in the refrigerator at +4°C and analyses were performed every 3 days up to 12 days. L*
values decreased significantly with the increase in salt content (p <.05). On the other hand, a* and
b* values did not differ in 4% and 8% salt levels. TBARS values increased significantly with salting,
while the value was 0.46 + 0.02 in the control group, and 0.86 + 0.01and 0.83 + 0.01in 4% and 8%
salt levels, respectively (p < .05). The pH value increased with the storage time and the addition of
salt and did not change with the use of salt at different levels. TAMB increased significantly during
storage and also decreased with the addition of salt (p < .05). TAMB increased from 5.07 + 0.20 to
711 £ 0.30 in the control group and showed a greater change compared to the salted samples
during storage.

Keywords: Color, goose meat, lipid oxidation, salt level

Giris
Et ve Urlnleri Uretim teknolojisi geregdi farkli oranlarda tuz icermektedir. Rios-Mera ve ark. (2021)
yaptiklari derlemede, bologna tipi sosisten salama kadar farkli tip et Urlinlerinde yapilan arastirmalarda
tuz oranlarinin ylzde olarak 1,20 + 0,57-5,98 + 0,59 arasinda degistigini bildirmislerdir. Kaz eti
muhafaza slresinin uzatiimasi ve aroma gelisimi icin tuzlanan et Urinleri arasindadir. Bu et insanlar
tarafindan uzun zamandan beri tiiketilmektedir (Oz & Celik 2015). Diinya genelinde kanatli eti Ureti-
mine katkisi dlisiik olan kaz eti Uretimi son yillarda artis trendinde olup Cin ve Misir diinyadaki en buyUk
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Ureticileridir (Wotoszyn ve ark., 2020). Yiiksek doymamis yag asidi
ve protein igerigiyle bilinen kaz eti (Boz ve ark., 2019) lilkemizde
cogunlukla geleneksel yontemlerle tuzlanip kurutulmakla birlikte
son yillarda dondurulmus olarak da satisa sunulmaktadir.

Tuz (NaCl), sahip oldugu bir cok teknolojik islevi ve distik maliyeti
nedeniyle et Urlinlerinin Uretiminde kullanilan temel bir bilesendir
(Pinton ve ark.,, 2020). Bu islevler arasinda urinin lezzetini
arttirma, negatifylkli Cl-iyonlariile tuzlu tadin olugsumu, su aktiv-
itesini dusUrerek istenmeyen mikrofloranin gelisimini engellemek
gosterilebilir (Yalinkilic ve ark., 2023). Ancak yliksek NaCl seviyesi
Urtnlerinin kalitesi ve tiketici saghgl tzerine olumsuz etkiler
yaratmaktadir. Asiri NaCl tiketimi yiiksek tansiyon, kalp-damar
hastaliklari, bobrek hastaliklari, gastrit, gesitli metabolik problem-
ler ve obezite gibi birgcok saglik sorunu olugturmaktadir (Pinton ve
ark., 2021). Diinya Saglk Orgiitii verilerine gére cogu insan giinde
ortalama 9-12 g tuz tiiketmekte ve bu 6nerilen maksimum seviy-
enin (5 g/glin) oldukga Ustiinde kalmaktadir (DSO, 2020). Bunun
yaninda distk sodyum aliminin da insanlarda gesitli problemlere
neden olacagdi belirtiimektedir (Zhang ve ark., 2022). Et Urlnler-
inde sodyum miktarini azaltmak mimkin olmakla birlikte tuzun
Urline kattigi lezzet, su tutma kapasitesindeki degisim, mikrobiyal
aktivitedeki azalma gibi 6zellikler dolayisiyla islem zorlagmaktadir
(Alino ve ark., 2010).

Lipidler et ve Urlnlerinde dogal olarak bulunmakta, bunula
birlikte Uretim esnasinda da bilesime ilave edilebilmektedir (Mari-
utti & Bragagnolo 2017). Lipidlerde bozulmanin temel nedeni
oksidasyon olup bu reaksiyon malondialdehit gibi bilesenlerin
olugsmasiyla sonuglanmakta ve renk tekstlr, aroma gibi ozel-
likleri etkilemektedir (Al-Dalali ve ark., 2021). Ayrica dislk kon-
santrasyonlarda ilave edildiginde bile NaCl lipit oksidasyonunu
ve metmiyoglobin olusumunu tesvik edici etki géstermektedir
(Gheisari & Motamedi, 2010). Boylece renk ve tatta da istenmeyen
degisiklikler meydana gelmektedir (Mariutti & Bragagnolo 2017).
Ayrica tuz miktari ile mikrobiyal aktivite arasinda da dogrudan bir
iliski mevcuttur. Tuz miktarindaki azalma genel olarak mikrobiyal
gelisimi arttirmaktadir (Yalgin & Seker, 2016).

Ulkemizde Kars-Ardahan illerinde yetisen kazlara ait sinirli sayida
calisma bulunmaktadir (Guven ve ark., 2002; Oz & Celik, 2015;
Kamber & Yaman, 2016; Oz ve ark., 2016; Kaban ve ark., 2020).
Ayrica literatlirde kaz but etlerinin farkli oranlarda tuzlanmasi
sonucu muhafaza siiresince meydana gelen bazi degisikliklere
yonelik herhangi bir ¢aligmaya rastlaniimamistir. Bu ¢alismada
Ardahan’in Géle ilgesinden temin edilen kaz but etleri farkli oran-
larda tuzlanip (Kontrol %0, %4, ve %8) vakum ambalajlanarak
+4°C'de muhafaza edilmis ve bu stlire boyunca lipit oksidasyonu,
renk parametreleri, pH ve toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
belirlenmistir.

Yontemler

Materyal

Arastirmada kullanilan kaz but etleri Ardahan’in Gdle ilgesinde
yerel olarak kaz yetistiriciligi yapan bir giftlikten temin edilmistir.
Ayni donemde yumurtadan ¢ikmis ve ayni diyetle beslenmis disi
kazlara ait sag ve sol butlar kesim sonrasi alinarak soguk sartlarda
laboratuvara getirilmigtir.

Tuzlama

Butlar kaya tuzu (Kartuz, Turkiye) kullanilarak %0, %4, ve %8
oraninda tuzlanmistir. Tuzun ete diflizyonu igin 6rnekler +4°C'de
24 saat bekletilmis ardindan vakum ambalajlama yapilarak
+4°C’'de muhafaza edilmistir.

TiyobarbUtirik asit reaktif substans (TBARS), renk parametreleri,
pH ve toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi (TAMB) O, 3, 6, 9,
ve 12. glnlerde yapiimistir. Analiz 6ncesi etler kiyma haline get-
irilerek o6rnekleme yapilmistir. Kuru madde, toplam mineral
madde, yag ve protein analizleri sadece islenmemis butta, pH
analiziislenmemis ve tuzlanmig butlarda diger analizler tuzlanmis
butlarda gerceklestirilmistir.

Nem, Yag, Protein ve Kiil Analizi
islenmemis but etlerinin nem, yag, protein ve kiil icerikleri Gokalp
ve ark., (1999) tarafindan verilen metoda gore yapilmistir.

pH Analizi

islenmemis ve tuzlanmis butlarin pH degerlerini belirlemek
amacityla kiyma haline getirilmis 6rnekten 5 g tartilip lizerine 50
mL saf suilave edilmis ve ultraturrax (WiseTis-HG-15D, Daihan Co.,
Wonju, Korea) ile 1 dk. homojenize edilmistir. Ardindan kalibre edi-
len pH metre (Hanna HI 2211, ABD) ile pH degerleri belirlenmistir.

TBARS Analizi

2 g ornek tartildiktan sonra tzerine 12 ml TCA (Trikloroasetik asit)
gOzeltisi (%7,5 TCA, %0,1 EDTA, %0,1 Propil galat 3 mL etanolde
¢OzUlUr) ilave edilip ultraturrax'da (WiseTis-HG-15D, Daihan Co.,
Wonju, Kore) 15-20 saniye homojenize edilmistir. Ardindan homo-
jenize ¢ozelti Whatman 1 filtre kagidindan stizillp stizinttden 3
ml alinarak Gzerine 3 ml TBA (0,02 M) ¢ozeltisi ilave edilmistir. Bu
karisim kaynayan su banyosunda (100°C) 40 dakika tutulup soguk
su igerisinde 5 dakika sogutulduktan sonra 2000g de 5 dakika
santrifij (Tdz5-Ws, Shangay, Cin) islemine tabi tutularak spektro-
fotometrede (Jenway 6300, UK) 530 nm dalga boyunda &l¢im
yapilmis standart kiirve 1,1,3,3,-tetraetoksi propan ile gizilmistir
(Lemon, 1975). Elde edilen veriler mg malondialdehit (MDA)/kg
olarak sunulmustur.

Renk Parametreleri

Butlarin yizey renk yogunluklari kolorimetre cihazi (FRU Wr-10,
China) ile belirlenmigtir. L*, a* ve b* degerleri U¢ boyutlu renk
Oleimind esas alan uluslararasi aydinlatma komisyonu (Com-
mision Internationele de I'E Clairage) tarafindan verilen kriterlere
gore yapilmistir.

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteriler

Stomayer posetine 10 gram 6rnek tartiip Gzerine %0,85 NaCl
iceren steril fizyolojik su eklenmistir. Ardindan bu karisim stomay-
erde 2 dakika homojenize edilmis ve bu homojenizat kulanilarak
farkli dilisyonlar hazirlanmistir. Uygun dillisyonlardan Plate Count
Agar (PCA) besiyerine 100 pL ekim yapilip yayllmis ve petriler
37°C'de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. Olusan koloniler sayilip
sonug log kob/g olarak verilmistir.

istatistiksel Analiz

Arastirmada tuz orani ve depolama stlresi faktor olarak alinmis
ve analizler Ug paralelli olarak yurttllmuUstlr. Veriler istatistik
programi ile (IBM Statistical Package for the Social Sciences, 27,0)
varyans analizine tabi tutulup énemli bulunanlar (p <,05) Duncan
coklu karsilastirma testi ile degerlendirilmistir. Istatistiksel analiz
sonuglari tablolarda ve grafiklerde, ortalama dederler + standart
sapma olarak gosterilmistir.

Bulgular ve Tartigsma

Ham kaz but etine ait kuru madde, yag, kil ve protein degerleri
Tablo 1'de gosterilmistir. Derisi siyrilmis kaz but etinden kemigin
ayrilmasiyla geride kalan tim et ve yag kitlesinin homojen
hale getirilmesi sonucu elde edilen ylizdesel verilere gére kuru
madde orani 29,40 = 0,43, yag icerigi 9,66 = 0,33, ham protein
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Tablo 1.

Kaz but etinin kuru madde, yag, ham protein, kil ve pH degerleri

% Kuru % Ham

Madde % Yag Protein % Kiil pH
29,40+ 043 966+0,33 20,26+ 0,01 1,02+ 0,03 5,97 +0,02

Note: +=Standart sapma

20,26 + 0,01, kil 1,02 + 0,03, ve pH degeri ise 5,97 + 0,02 olarak
belirlenmistir. Oz ve ark. (2016) kaz but etinde gergeklestirdikleri
arastirmada su, protein ve yag oranlari ile pH degerini sirasiyla
%72,43 £ 1,45, %19,29 + 0,35, %2,37 + 0,65, ve 6,78 + 0,12 olarak
belirlemiglerdir. Diger bir calismada farkl diyetlerle beslenen kaz
but etlerinde su %7115 + 0,09-70,13 + 0,09, protein %19,05 +
0,05-18,89 + 0,03, yag %8,21 + 0,01-8,93 + 0,05 arasinda degisim
goOstermistir (Biesek ve ark., 2020).

Renk degerleri et ve Urlnlerinin kalitesini ve tlketici bedenisini
etkileyen onemli faktdrlerden birisidir. Olgililen parame-
trelerden L* dederi 0-100 arasinda koyudan acgik renge
degisimi; a*+kirmizi, — vyesil degerleri, b* ise+oldudunda
sari, — dederlerde ise mavi rengi ifade etmektedir (Pindi ve
ark., 2023). Sekil 1A depolama boyunca orneklerin L* a* ve b*
degerlerini gostermektedir. Elde edilen verilere gore 0. glinden
sonra L* ve a* dederinde disls meydana gelmis, 9. Gln har-
icinde diger glinlerde sabit kalmistir. b* dederinde ise zamana

bagl istatistiki bir farklilik tespit edilememistir. Orkusz ve ark.
(2017) vakum ambalajladiklari kaz etinin depolama boyunca a*
ve b* dederlerinde istatistiki bir farklilik tespit etmemislerdir.
Sekil 1B tuz oranmin artisiyla L* a* ve b* degerlerindeki
degisimi gostermektedir. Kontrol grubu (%0) en ylksek L*
dederlerini gosterirken tuz oraninin artisiyla bu dederde azalma
gergeklesmistir. Choi ve Chin (2020) de artan tuz igerigiyle L*
ve diger renk degerlerinin azaldi§ini gostermislerdir. Bu durum
NaCl'lin myoglobin oksidasyonu sonucu oksimyoglobinin met-
myoglobine dénlsmesiyle gerceklesmektedir (Pietrasik ve
ark., 2009). Nitekim tuzlama ile kirmizihi§in gostergesi olan +a*
degerlerinde de azalma olusmustur. Yalgin ve Seker (2016) tuzun
L* a* ve b* dederlerini etkilemedigini tespit etmiglerdir.

Farkli oranda tuzlanmig kaz but etlerinin depolama stiresince renk
parametrelerindeki dedisim Tablo 2'de gosterilmistir. L* dederleri
depolama boyunca tim glinlerde tuzlama ile azalmistir. Depol-
ama slresince ise %8 tuz iceren grubun L* de§erinde istatistiki
olarak 6nemli bir degisim gerceklesmemistir. Tuzlama islemiyle O.
gun haricinde a* de@erleri azalmis ancak %4 ve %8 tuz oranlari
arasinda istatistiki bir farklilik gériilmemistir. Benzer sonug, da
Silva Campélo ve ark. (2020) tarafindan da bildirilmistir. Depol-
ama boyunca ise %0 ve %4 tuz oranlarinda degisim olugsmazken
%8 tuz iceriginde sadece 3. glinde azalma gergeklesmistir. b*
degerleri ise farkli tuz igeriklerinde zamanla dnemli bir degisim
gostermemistir.

A mL* mg* mb*
50
a b a
3 40 b b
[
oy
2 30
*
Re)
20 FA fag B A aB
*
S 10
* X X
= z X k4 I 2
0 ‘
0 3 6 9 12
Zaman (Gun)

B
WL* mag* mb*
50
— a
@
= 40 b
0 c
3 30
*
P A
v 20
>
% B B
-~ 10
5 - (TH [F
0 ==
0% 4% 8%
Tuz Orani

Sekil 1.

Depolama (A) ve tuz oranina (B) gére butlarin renk parametreleri. a-c, A-B, x-y: Farkli harfler istatistiki olarak farklidir (p <,05).

-I—I::Ir)/:ﬁ c?l:anda tuzlanmisg etlerin depolama siresince renk parametrelerindeki degisim

Tuz 0. Giin 3.Giin 6. Giin 9. Glin 12. Giin

L* degerleri

%0 45104171 41,43 +2,06% 40,18 + 1,56 42,32 +2,31248 40,88 + 1,392
%4 36,44 + 2,06 32,47 + 2,07°8¢ 30,35 + 0,16°¢ 34,17 + 1,368 32,56 + 1,11°8¢
%8 31,10 £ 2,30 30,79 +1,31°* 30,10 + 1,10 33,10 £ 1,73 30,53 + 1,25
a* degerleri

%0 16,43 £ 0,70* 15,32 +2,03* 16,57 + 2,36* 16,78 +1,59* 15,61+ 0,44
%4 12,11 + 4,83 10,31+ 0,67 8,06 + 1,90 11,60 +1,61°" 10,45 + 1,33
%8 12,62 + 4,18 9,43 + 1,86 6,74 + 1,64 11,29 + 3,45048 9,38 + 0,81b*®
b* degerleri

%0 2,10 = 0,67 2,89 + 0,92 2,74 + 0,70* 2,22 + 1,443 3,01+ 0,15+

%4 3,21 +1,05%A 3,09 + 0,75 3,45+ 0,45 3,48 £ 0,49% 3,33+ 0,59
%8 3,83 + 0,09 3,06 £ 0,37+ 3,30 £ 0,84* 3,75+ 0,12% 3,49 + 0,47

Note: +=Standart sapma.

abeayni stitunda farkli isaretli olanlar istatistiki olarak farklidir (o < ,05). #B°Ayni satirda farkli isaretli olanlar istatistiki olarak farklidir (p < ,05).
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Sekil 2.
Depolama (A, C, E) ve tuz oranina (B, D, F) gére butlarin TBARS, pH ve TAMB degerleri. a—c: Farkli harfler istatistiki olarak farklidir (p <,05).

Et ve Urlnlerinde lipid oksidasyonu kesimden hemen sonra meydana gelen bir serbest radikal zincir reaksiyonudur (Min &
baslamakta ve daha sonra uygulanan iglemler, tuzilavesive depol- Ahn, 2005). Sekil 2A depolama boyunca TBARS dederlerinde
ama ile artmaktadir (da Silva Campélo ve ark., 2020). Lipid oksi- meydana gelen degisimi gostermektedir. Buna gore TBARS
dasyonu baglama, yayllma ve sonlanma olmak Ulzere ¢ adimda degerlerinde zamanla bir artis meydana gelmistir (p <,05). Orkusz

Tablo 3.
Farkli oranda tuzlanmis etlerin depolama stresince TBARS, pH, ve TAMB dederlerindeki degisim

TBARS degerleri (mg MDA/kg)

Tuz 0. Giin 3. Glin 6. Glin 9. Glin 12. Giin
%0 0,46 + 0,02 0,50 + 0,018 0,57 + 0,01 0,57 + 0,05 0,62 + 0,03
%4 0,86 + 0,01 116 + 0,07 115+ 0,072 1,47 + 0,04 1,41+ 0,07
%8 0,83 + 0,01%® 118 £ 0,10 1,21+ 0,01 1,25+0,02% 1,16 + 0,04
pH degerleri

Tuz 0. Giln 3.Gin 6. Gun 9.GUn 12. Gln
%0 5,98 + 0,05 6,00 + 0,01%* 5,99 + 0,02 6,01+ 0,01 6,02 + 0,02
%4 6,02 + 0,01%¢ 6,09 + 0,01%® 6,08 + 0,02% 6,11+ 0,01*4 6,08 + 0,018
%8 6,07 + 0,02 6,08 + 0,01 6,09 + 0,03 6,08 + 0,02b"® 6,11+ 0,02*
TAMB degerleri (log kob/g)

Tuz 0. Gun 3.Gln 6.Gln 9.Gun 12. Gln
%0 5,07 + 0,20% 5,33 +£0,83%® 6,52 + 0,11 6,93 £ 0,13 711+ 0,30
%4 4,87 +0,10%¢ 5,05 + 0,3125¢ 5,49 + 0,45 5,69 + 0,20 5,89 + 0,10°
%8 4,72 + 0,19¢ 4,92 + 0,20%¢ 5,24 + 0,25 5,57 + 0,28 5,57 + 0,20

Note: +=Standart sapma.
abegyni stitunda farkli isaretli olanlar istatistiki olarak farklidir (p < ,05). #42¢DAyni satirda farkli isaretli olanlar istatistiki olarak farkldir (p <,05).

Food Science and Engineering Research [ 2023 2(2): 38-43 | doi: 10.5152/FSER.2023.23011



42

ve ark. (2017) vakum ambalajlama ile depoladiklari kaz etinde ben-
zer sonucu rapor etmiglerdir. Sekil 2B ise tuz oranina gére TBARS
degerindeki degisimi gostermektedir. Buna gore kontrol grubuna
gore %4 veya %8 oraninda tuzlama yapildiginda TBARS degerinde
onemli bir artis meydana gelmistir (p <,05). Bu durumun tuzun
prooksidan etkisinden kaynaklandigi distinilmektedir. Tuzun bu
etkisi daha once yapilmis arastirmalarda da bildirilmistir (Lin ve
ark., 2015; Kim ve ark., 2013). Sekil 2C zamanla pH dederindeki
degisimi géstermektedir. O ve 12. glin arasinda pH degderi nemli
Olclide degismistir (p < ,05). Kim ve ark. (2013) ¢calismamiza ben-
zer sekilde arastirmalarinda pH degerinin depolama boyunca
yukseldigini bildirmislerdir. Sekil 2D’ye goére tuzlama ile pH da
artis meydana gelmis ancak tuz oraninin %4'den 8’e ¢ikmasiyla
onemli bir fark olusmamistir. Choi ve Chin (2020) tuz oranindaki
degisimin pH degderinde farkliliga neden olmadigini bildirmislerdir.
Aaslyng ve ark. (2014) da sosis, salam, jambon, bacon gibi gesitli
et Urtnlerinde tuzun pH'y1 etkilemedigini bildirmiglerdir. Sekil 2.E
zamanla TAMB degisimini gostermektedir. TAMB sayisi depol-
ama suresince 6nemli olglide artmistir (p < ,05). Ayrica tuz
ilavesi ile TAMB sayisi 6nemli olglide azalmisg, %4 ile %8 tuz orani
arasinda azalma olmasina ragmen bu far istatistiki olarak 6nemli
cikmamistir.

Tablo 3 farkli oranda tuzlanmis etlerin depolama siresince
TBARS, pH ve TAMB degerlerindeki degisimi gostermektedir.
Tum glinlerde tuzlama ile TBARS degeri 6nemli dlcide artmis (p
<,05), tuz oraninin %4’ten %8’e ¢cikmasiyla ise 0, 3, ve 6. glinlerde
bu degderde onemli bir degisim olmamistir (p > ,05). Depolama
sonunda en dlslk TBARS degeri 0,62 + 0,03 ile kontrol grubunda
tespit edilmistir. Campo ve ark. (2006) ette TBARS dederinin 2,0
mg MDA/kg dederinin altinda olmasi gerektigini soylemislerdir.
Gergeklestirilen calismada tim degerler belirtilen noktanin
altinda tespit edilmigtir.

Kontrol grubu pH degerleri zamanla 6nemli bir degisim
gOstermemistir (p > ,05). %4 ve %8 oraninda tuz iceren gru-
plarda ise 12. gin sonunda baglangica gore farklilik bulunmustur
(Tablo 3). da Silva Campélo ve ark. (2020) farkli oranda tuzladiklari
ette kontrol grubunda 12. glin sonunda pH degerinde farkllik
tespit etmemislerdir. Tablo 3'te O ve 3. glinlerde tuz oranindaki
artigsla TAMB dederi de artmis ancak bu istatistiki olarak 6nemli
bulunmamistir (p >,05). 6, 9, ve 12. glinlerde ise tuzlama ile TAMB
sayisi 6nemli 6lglide azalmistir. Depolama sliresince tim gru-
plarda TAMB sayisi 6nemli dl¢tide artmis olup en buytik fark kon-
trol grubunda (5,07 = 0,20-7,11 £ 0,30) gorulmdustdr.

Sonug¢

Tuz, et igleme teknolojisinde yaygin olarak kullanilan ve etin
cesitli ozelliklerini degistirip muhafaza suresini uzatan, ayrica
lezzeti 6nemli derecede etkileyen 6nemli bir katkidir. Ancak et
Urtnlerinde ylksek oranda tuz bulunmasi insan sagligi Uzerine
gesitli olumsuz etkilere neden olabilmektedir. Gergeklestirilen
aragtirmada kaz but etinin farkli oranlarda tuzlanmasi renk
parametreleri Uzerine onemli degdisimlere neden olmustur.
Aclk rengin gostergesi olan L* dederinin tuz oraninin artmasiyla
azalmistir. Ayrica tuzlama iglemiyle a* dederi de azalmistir. Bunun
yaninda tuzun sahip oldugu prooksidan etki tuzlama islemiyle
TBARS degerlerinin artmasina neden olmustur. TBARS degeri
ayrica depolama sonunda da baslangica gore artig gostermistir.
Tuz su aktivitesini diglrerek mikrobiyal aktiviteyi azaltmaktadir.
Mevcut ¢alismada tuz ilavesi sonucu TAMB sayisinda énemli bir
azalma olmustur. Depolama boyunca da tuz ilave edilen gruplar-
daki TAMB sayisi daha az artmistir.
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