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OZET

Bu c¢alisma, paketlemede kullanilan diatomit igeren nem tutucu filtrelerin, hindi etinin mikrobiyolojik kalitesi ve
raf omrii tizerine etkisini aragtirmak amaciyla yapilmigtir. Bu amagla, kugbast hindi etleri ii¢ esit gruba ayrildiktan
sonra, 1. Grup kontrol olarak kullamilmustir. Hindi eti érnekleri strafor tabaklara porsiyonlanmadan énce I1. Grup i¢in
tabaklarmin zeminine seliloz bazli materyal olarak k&git havlu, II. Grup icin diatomit iceren filtrelerden
yerlestirilmigtir. Tum strafor tabaklarin tizeri polietilen film ile kaplandiktan sonra, 6rmekler +4°C’lik soguk
muhafazaya alimmstir. Ornekler, muhafazanin 0., 2., 4., 6., 8. ve 10. ginlerinde mikrobiyolojik (Toplam aerob
mezofilik bakteri, koliform, psikrofil bakteri, Pseudomanas spp., kif — maya) ve fiziko-kimyasal (pH, su aktivitesi,
kokugma tespit deneyi) acidan analiz edilmistir. Analiz sonuglarina gore, I. Grup drmeklerin muhafazanin 4. giintinde,
II. Grup 6rneklerin muhafazanin 6. giniinde, III. Grup ormeklerin ise muhafazanin 8. giniinde bozulduklar: tespit
edilmistir. Paketlemede kullanilan nem tutucu filtrelerin, kontrol grubu ile karsilastirildiginda hindi etinin raf émriinti 4
glin uzatt131 saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Hindi eti, raf émrti, nem tutucu filtre, mikrobiyolojik kalite, bozulma

ABSTRACT

THE EFFECT OF HUMIDITY ABSORBING FILTERS USED AS PACKING MATERIAL
ON THE SHELF LIFE OF TURKEY MEAT

This study was conducted to investigate the effect of humidity absorbing filters used as packing material on the
microbiological quality and shelf life of turkey meat. For this purpose, cubed turkey meat was divided into three equal
groups and Group I was used as control. Before turkey meat was placed onto the styrofoam trays, paper towel as
cellulose based material was put on the trays for Group II and humidity absorbing filter with diatomide for Group III
and all styrofoam trays wrapped with polyethylene film. Analyses were performed on each group at 0, 2, 4, 6, 8 and
10™ days of the cold storage at +4°C, for microbiological (Total mesophylic acrobic bacteria, coliforms, psycrophylic
bacteria, Pseudomanas spp., yeast-mould) and physicochemical parameters (pH, a,, spoilage test). According to the
results of the analyses, it was determined that samples of Group I was spoiled on the 4™ day, samples of Group II on
the 6™ day and samples of Group III on the 8™ day of the cold storage. It was found that the use of humidity absorbing
filter in packing material prolonged the shelf life of turkey meat to 4 days when compared with the control group.

Key Words: Turkey meat, shelf life, humidity absorbing filter, microbiological quality, spoilage

#  [kinci yazarmn yiiksek lisans tezinden dzetlenmistir.


mailto:hcolak@istanbul.edu.tr

108

Giris

Insan beslenmesinde, hayvansal kokenli
gidalarin 6nemi biiyiiktiir. Ozellikle, cocuk ve
geng yastaki niifusun hayvansal gidalar
acisindan yeterli beslenmesi, fiziksel biiyiime
vaninda zihinsel gelisim agisindan da son
derece 6nemlidir. Hayvansal gidalardan hindi
etinin de icinde yer aldigi kanatli etleri,
kolesterol seviyesinin dasikligi ve
protein/kalori oraninin yiiksek olmasi nedeniyle
saglhik agisindan kirmizi et yerine tercih
edilmektedir. Ayrica, hindi eti B grubu
vitaminlerinden tiamin (B,;), riboflavin (B,),
niasin (B;) ve pridoksin (Bg), mineral
maddelerden ise kalsiyum, fosfor ve potasyum
bakimindan zengindir (Addis, 1986; Iseri ve
Erol, 2009; Koyubenbe ve Konca, 2010). Hindi
eti renk ve lezzet agisindan tim diinyada
kirmizi ete alternatifi olarak gorilmektedir
(Majkovic ve ark., 2003).

Titketime sunulacak kanatlilarin saglikli
olarak yetistirilmesi ve kesimi, kesim sonrasi
govdelerin - hijyenik  kosullarda  iglenmesi,
ambalajlanmasi ve tiketiciye ulagincaya kadar
muhafaza edilmesi driin  kalitesini  olumlu
ctkilemekte ve bu asamalarda olusabilecek her
tirli aksama, etlerin kolayca bozulmasina ve
titketici saghigi acgisindan riskli hale gelmesine
neden olabilmektedir (Katula ve Pandya, 1995).
Bu nedenle, bu degerli gida maddesi gerek
yetigtiricilikte, gerckse gidaya cevirilmesinde
yapilan hatalar nedeniyle sik olarak halk sagligi
sorunlarma yol agabilmekte ve kanatlt etleri
birgok ilkede gida kokenli hastaliklarin
sorumlusu olarak ilk siralarda yer almaktadir
(Erol, 2007).

Hindi etinin beslenmede o6nemli bir yer
tutmasi, iretimden tiketime kadar gerekli
hijyen kosullarinin saglanmasii zorunlu hale
getirmektedir. Bu nedenle, hindi eti gibi besin
degeri  yikksek gidalarm  paketleme  ve
ambalajlanmasinda ¢esitli yontemlerin kullani-
mi1, draniin rafi 6mrini artirmak ve sonradan
meydana gelebilecek kontaminasyonlart onle-
mek bakimindan biyilkk 6nem tagimaktadir
(Ugur ve ark., 2003). Ozellikle, ¢ig kirmizi et
ve kanath etlerinin paketlenmesinde, yapisinda
nem tutucu bilesikleri igeren filtrelerin
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kullanimi giderek yayginlagmaktadir. Buradaki
amag, ambalaj i¢indeki etten sizan sivinin filtre
tarafindan tutulmasi ve iriin ile temasmin
kesilmesi sonucunda, urinin rafi émrinin
uzatilmasi ve dolayisivla gida giivenliginin
saglanmasidir. Etlerden sizan sivinin tutulmasi
amaciyla strafor tabaklarin igine, etin alt
kismina gelecek sekilde kagit havlu, pegete vb.
gibi selilloz bazli materyaller de kullanilmak-
tadir. Dogru kullammmi saglanamayan bu
materyaller ise; etlerden sizan siviy1 tutsalar
bile, biriken sivi et yiizeyine temas ettiginden
burada mikrobiyel ireme agisindan uygun
ortam olusabilmektedir (Gracey, 1986; Hayes,
1992).

Nem tutucu bilesik olarak diatomit igeren
filtreler, gida sektorinde kullanim alam
bulmaktadir. Diatomit, Kizelgur ve Tripoli
adlanyla da bilinen ve su yosunlart sinifindan
mikroskobik alglerin ¢okelmesi sonucu olusan,
genel formilli Si0,.nH,O olan, hafifi ve kolay
ufalanabilen endistriyel bir kayagtir (Bentli,
2010). Diatomit %85-90 oraninda gézeneklilik
derecesine sahip bir doku olusturabilecek 6zel
yapisi, kimyasal etkilere kars1 direnci ve steril
ozelligi nedeniyle, siispansiyon haldeki kati
tanecikleri  sivilardan  ayirmak  amaciyla
uygulanan filtrasyon iglemlerinde olduk¢a sik
kullanilmaktadir. Ayrica goézenekli yapist ve
genis siizme yiizeyl saglamasi, yag ve bazi
mikroorganizmalart  absorbe etmesi  gibi
nedenlerle filtrasyon hizim1 ve randimanini da
artirmaktadir (Cesmeci ve ark., 1996).

Diatomit oldukg¢a genis bir kullanim alanina
sahiptir. Seker tretim endiistrisinde, bira, sarap,
meyve suyu, mesrubat ve her tirli igecek
uretiminde, hayvani — nebati yaglarin, makine
yaglama yaglarmin siiziillmesinde, atik sular ve
havuz sularmin filtrasyonunda, ilag
sanayiindeki siizme iglemleri ve bunun gibi
birgok hassas ve kaba siizme gerektiren
islemlerde kullanilmasinin yani sira boya, dis
macunu, lastik, plastik, ilag, kozmetik, kagit,
kibrit, cila, temizlik maddesi ve benzerlerinin
uretiminde katki maddesi olarak da kullanim
alan1 bulmaktadir (Neu ve Alciartore, 1977).

Bu caligma, paketlemede ambalaj materyali
olarak kullanilan diatomit i¢eren nem tutucu
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filtrelerin, hindi etinin mikrobiyolojik kalitesi
ve rafi omri lzerine etkisini aragtirmak
amaciyla yapilmistir.

Gerec ve Yontem
Hindi eti 6rnekleri

Aragtirmada kullanilan hindi eti 6rnekleri
6zel bir hindi isletmesinden (Alphindi Uretim
Sat. Paz. Ith. ihr. Ltd. Sti.) temin edildi.
Laboratuar analizleri Istanbul Universitesi
Veteriner  Fakiiltesi Besin  Hiyjyeni  ve
Teknolojisi Anabilim Dali Laboratuarlarinda
vapildi.

Hindi eti 6rneklerini paketlemede
kullanilan ambalaj malzemeleri

Paketlemede kullanilan nem tutucu filtreler
Willy Arnold GmbH (Almanya) firmasindan
ithal edildi. Strafor tabaklar, paketlerin tizerini
kaplamak i¢in kullanilan stre¢ (polictilen)
filmler ve kagit havlu Istanbul piyasasindan
temin edildi.

Hindi eti 6rneklerinin hazirlanmasi

Uretici firmadan temin edilen kusbasi olarak
dogranmis hindi gégus etleri, her biri 750'ser g
olacak gekilde strafor tabaklara (toplam 18
paket) porsiyonlandi. Ornekler, 6'sarli 3 gruba
aynldiktan sonra, bunlardan I. Grup kontrol
olarak kullanildi. II. ve III. Grup kusbasi etler
ise strafor tabaklara porsiyonlanmadan énce, 11.
Grup i¢in tabaklarm zeminine, selilloz bazli
materyal olarak kagit havlu, III. Grup tabaklarin
zeminine ise diatomit i¢eren nem tutucu
filtrelerden yerlestirildi. Bu sekilde hazirlanan
gruplara ait tim strafor tabaklann tizeri streg
film (polietilen) ile kaplandiktan sonra, 6rnekler
+4°C’lik soguk muhafazaya alindi. Her bir
deneme farkli tarihlerde olmak tizere i¢ kez
tekrarlandi.

Laboratuar analizleri

Tim gruplara, +4°C’lik soguk muhafazanmn
0.,2.,4.,6., 8. ve 10. giinlerinde mikrobiyolojik
(Toplam acrob mezofilik bakteri, koliform,
psikrofil bakteri, Pseudomanas spp., kifi —
maya) ve fizikokimyasal (pH, su aktivitesi,
kokusma tespit deneyi) analizler paralel olarak
uyguland.

Mikrobiyolojik analizler

Kusbag hindi eti 6meklerinden her grup i¢in
ayrt olmak ftizere aseptik sartlarda steril
posetlere 10’ar g 6rnek alindi. Uzerine 90 mL
steril peptonlu su ilave edildikten sonra
stomacherde (Lab Blender 400) homojenize
edildi. Elde edilen ana dilisyondan aym
sulandinict1  kullanillarak ~ seri  diliisyonlar
hazirlandi ve aramilan mikroorganizmalar
yoniinden analize tabi tutuldu (FDA, 1995;
Harrigan, 1998).

Toplam aerob mezofil mikroorganizma
sayimi

Toplam aerob mezofil mikroorganizma
sayisiin belirlenmesinde Standard Plate Count
Agar (Oxoid, CMO0463) kullamildi. Dokme
yvontemiyle ekim yapilan plaklar, 37°C’de 48
saat inkiibe edildikten sonra koloni sayimi
yapildi (Andrews, 1992; Harrigan, 1998).

Koliform bakteri sayimi

Koliform bakterilerin izolasyonu amaciyla
Violet Red Bile Lactose Agar (Oxoid,
CMO0107) kullamildi. Cift tabaka dokme ekim
yvontemi ile ekim vapilarak 37°C’de 24 saat
inkiibasyondan sonra, 2-3 mm ¢apindaki
kirmizi  viyole renkli koloniler sayildi
(Harrigan, 1998).

Toplam psikrofil bakteri saymmi

Psikrofil bakteri sayisimin belirlenmesinde
Standard Plate Count Agar (Oxoid, CM0463)
kullanildi. Besiyerine dokme plak yontemiyle
ckim vyapilarak 4°C’de 3-7 gin inkibe
edildikten sonra treyen koloniler sayildi
(Andrews, 1992; Harrigan, 1998).

Pseudomonas spp. sayimi

Pseudomonaslar, CFC Selective Agar
Supplement (Oxoid, SR0103) ilaveli
Pseudomonas Agar Base (Oxoid, CMO0559)
besiyverinde 25°C’de 48 saat inkiibasyondan
sonra sayildi (Anonim, 1996).

Kiif-maya sayimi

Kufrmaya sayimi, hazirlanan diliisyonlarin
Chloramphenicol Selective Supplement (Oxoid,
SR0078) ilaveli Dichloran Rose Bengal

Chloramphenical Agar (DRBC Agar, Oxoid
CMO0727)’a yapilan vayma ckimi takiben
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25°C’de 5 giun inkiubasyondan sonra yapildi
(Anonim, 1989; Harrigan, 1998).

Fiziko-Kimyasal Analizler

pH Tayini

Kiyma haline getirildikten sonra saf su ile
sulandirlarak homojenize edilmig (10 g/100
mL saf su) hindi eti 6érneklerinin, pH-metre

(Hanna HI 9321) ile bildirilen analiz giinlerinde
pH degerleri 6lciildii (Anonim, 1978).

Su Aktivitesi (a,) Tayini

Orneklerin su aktivitesi degerleri, bildirilen
analiz ginlerinde, Higrometre (Lufft) ile
Olgiildi (Trevino ve ark., 1997).

Kokusma Tespit Deneyi

Bozulma baslangict  Eber reaktifi ile
kokusma tespit yontemiyle kalitatif olarak
saptand1 (Inal, 1992). Orneklerde bozulmaya
bagli olarak olusan amonyagin (NH;), Eber
Reaktifinde bulunan klorir (CI') iyonlanyla
amonyum kloriir (NH,Cl) olusturmasi sonucu,
meydana  gelen  beyaz  dumanlanmanin
yogunlugu degerlendirilmigtir. Buna gore, az
bir duman olusumu gézlenmigse '+, yogun
dumanlama '++' , ¢ok yogun dumanlama ise
'+++' simgesi ile gosterilmistir.

Bulgular

Hindi eti 6meklerinde muhafaza siirecinde
toplam aerob mezofil bakterilere ait saptanan
degisimler Sekil 1°de, koliform grubu
bakterilere ait degisimler Sekil 2°de, psikrofil
bakterilere  ait  degisimler  Sekil  3’te,
Pseudomanas spp.’ne ait degisimler Sekil 4’te,
kif ve mayalara ait degisimler Sekil 5°te, pH
degisimleri Sekil 6°da, su aktivitesi (ay)
degisimleri  Sekil 7°de ve kokusma tespit
deneyine ait analiz sonuglan ise Tablo 1'de
gosterilmistir.
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Sekil 1. Hindi eti érneklerinde muhafaza siirecinde
toplam aerob mezofil bakteri sayilarindaki
degisimler [ortalama (log;q kob/g)].

Figure 1. The changes of total aerobic mesophylic
bacteria counts in turkey meat samples
during storage (Mean log;, cfu/g).
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Sekil 2. Hindi eti ¢reklerinde muhafaza siirecinde
koliform  grubu bakteri sayilarindaki
degisimler [Ortalama (log;, kob/g)].

Figure 2. The changes of coliform counts in turkey
meat samples during storage (Mean log;,
cfu/g).
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Sekil 3. Hindi eti ¢rneklerinde muhafaza siirecinde
psikrofil bakteri sayilarindaki degisimler
[Ortalama (log;, kob/g)].

Figure 3. The changes of psycrophylic bacteria counts
in turkey meat samples during storage
(Mean log, cfu/g).
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Hindi eti orneklerinde muhataza siirecinde
Pseudomonas spp. sayilarindaki degisimler
[Ortalama (log; kob/g)].

Figure 4. The changes of Pseudomonas spp. counts
in turkey meat samples during storage

(Mean log,, cfu/g).
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Sekil 5. Hindi eti émeklerinde muhafaza siirecinde
kuf-maya sayilarmdaki degisimler
[Ortalama (log;o kob/g)].

Figure 5. The changes of yeast-mould counts in
turkey meat samples during storage (Mean
log,y cfu/g).
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Sekil 6. Hindi eti 6rneklerinde muhafaza siirecinde

pH degerlerindeki degisimler.
Figure 6. The changes of pH values in turkey meat
samples during storage.
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Sekil 7. Hindi eti ¢reklerinde muhafaza siirecinde
su aktivitesi (ay) degerlerindeki degisimler.

Figure 7. The changes of water activitly values in
turkey meat samples during storage.

Tablo 1. Hindi eti 6rneklerinde muhafaza stirecinde yapilan kokusma tespit deneyi sonuglari.
Table 1. Spoilage test results in turkey meat samples during storage.

Giin
Grup
0 2 4 6 8 10
L. Grup - - + ++ +++ +++
IL. Grup £ = = + ++ NN

Tartisma ve Sonug

Paketlemede ambalaj materyali olarak
kullanilan diatomit i¢eren nem tutucu filtrelerin,
hindi etinin mikrobiyolojik kalitesi ve raf émrii
uizerine etkisini aragtirmak amaciyla vapilan bu

calisgmada, 0. giinde saptanan toplam acrob
mezofil bakteri sayilarn her ii¢ grup igin de
birbirine olduk¢a yakin bulunmugtur. Kontrol
grubu olan I. Grupta 0. giinde toplam bakteri
sayist 4.45 logi, kob/g, II. ve III. Grupta ise
sirastyla 4,34 ve 4,55 logy, kob/g olarak tespit
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edilmigtir. Bu sayilar, muhafazanin 2. giiniinde
I. Grup (kontrol) ve II. Grupta sirasiyla 5,75 ve
5,08 logy, kob/g'a yikselirken, filtre kullanilan
III. Grupta ise toplam bakteri sayisi 4,87 logo
kob/g diizeyinde saptanmisgtir.

Soguk muhafazanin diger giinlerinde toplam
aerob mezofil bakteri sayisiin I. Grup ve 1L
Grupta daha hizli bir vikselis gosterdigi
gozlemlenmigtir  (Sekil 1), Toplam aerob
mezofil bakteri sayisi, gidalarn  hijvenik
durumlarint degerlendirmede indikatér olarak
kullanilmaktadir.  Ayrica  dretim  yapilan
isletmenin durumu, isleme sonrasinda iiriintin
muhafaza ve nakliye kosullart hakkinda bilgi
verir. Toplam aerob mezofil bakteri sayisinin
belirlenmesi ile gidada bozulmanin baglamasi
ve o gidanin rafi 6mrii saptanabilir. Genel
olarak, gidalar 10’ kob/g diizeyinde
mikroorganizma  igerdiginde  titketilemez
durumdadir (Dainty ve ark., 1975; Unlitiirk ve
Turantag, 1999). Bautista ve ark. (1995) kanath
eti tizerindeki toplam mikroorganizma sayisinin
1x10° kob/g'n iizerinde olmasmim kotii kalite
ve hatali depolamanin belirtisi olabilecegini
bildirmiglerdir.

Bu c¢alismada, kontrol grubunun (I. Grup)
toplam bakteri sayisi, muhafazanmin 4. giiniinde
6,79 log), kob/g seviyelerine ulagmis olup, bu
saylt Ormeklerin bozuldugunu géstermektedir.
Kontrol grubu (I. Grup) orneklerin 4. giinde
olgillen pH degeri 6,34, 1. Grup 6rneklerin 6.
ginde oOlcilen pH degeri 6,36, III. Grup
omeklerin ise 8. giindeki pH degeri 6,30 olarak
tespit edilmigtir. Muhafazanin 8. ve 10.
giinlerindeki pH degisimleri incelendiginde, 111
Gruba ait pH degerinin daha disik seviyelerde
kaldig1 gozlenmektedir (Sekil 6). pH degerinin
¢ig et gibi yikksek protein diizeyine sahip
gidalarda 6,3"in tizerinde bulunmasi, kokusma
sekillenmesinden dolayi, o gidanm bozulmus
olarak degerlendirilmesine neden olmaktadir
(Ugur ve ark., 2003).

Nitekim, 4. giinde yapilan kokusma tespit
deneyinde (+) sonucun tespit edilmesi de,
kontrol grubuna ait hindi eti Orneklerinin
bozulmus oldugunu gostermektedir. Tablo
I'den de gorilebilecegi gibi, II.  Grup
omeklerin 6. giinde, III. Grup 6meklerin ise 8.
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giinde yapilan kokusma tespit deneyinde (+)
sonu¢ verdikleri saptanmigtir. Muhafazanin
ilerleyen giinlerinde kokusma arttikga, analizde
izlenen pozitiflik diizeyi de artig gostermistir.

Tirk Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi (2009/6)’'nde Cig Kanath
Etleri i¢in bildirilen mikrobiyolojik kriterlere
gore acrobik mezofilik bakteri sayisi igin
belirlenen iist limit deger 1,0 x 10° kob/g olarak
bildirilmektedir (Anonim, 2009). Gruplarin
toplam bakteri sayilart incelendiginde 1. Grup
(kontrol)  omeklerinin  muhafazanin = 4.
giinindeki (6,2 x 10° kob/g), II. Gruba ait
omeklerin muhafazanin 6. giiniindeki (6,5 x 10°
kob/g), nem tutucu filtre kullanarak paketlenen
III. Grup omeklerin ise muhafazanin 8.
giinindeki (7,1 x 10° kob/g) toplam bakteri
sayilarinin TGK' nde bildirilen st limit degeri
astig1 gorilmektedir.

Kontrol grubu (. Grup) ile
karsilagtinldiginda, paketlerde nem tutucu filtre
kullanilan III. Grup émeklerin rafi 6mriniin 4
giin arttigr gorilmektedir. Muhafazanin 10,
giiniinde 1. ve II. Gruplara ait toplam bakteri
sayilann sirasiyla 8,86 ve 8,34 logy, kob/g
saptanirken, III. Grup omeklerde bu sayinin
7,53 log;, kob/g diizeyinde oldugu tespit
edilmistir.

Sezen (2007) tarafindan yapilan bir
calismada, kusbasi hindi etlerinin son kullanma
tarthinde belirlenen toplam bakteri sayilarmin
4,5x10° - 5,0x10° kob/g araligmda degisim
gosterdigi, ortalama saymin ise 6,0x107 kob/g
diizeyinde oldugu bildirilmistir. Bu sonuglar,
bizim  ¢alismamizda  gruplarm  bozulma
gosterdikleri giinlerde tespit edilen toplam
bakteri sayilant ile benzerlik gostermektedir.
Tuncer (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada
+4°C’ de muhafaza edilen broiler karkaslarinin
toplam bakteri sayist 0. giinde 2,30 log;, kob/g
iken; 4. ginde 3.58 log;, kob/g, 8. giinde ise
biyitk bir artig gostererek 7,24 logy, kob/g
olarak belirlenmistir. Bu ¢alismadaki 0. ve 4.
giin sonuclarmin bizim bulgularnimiza gére daha
disiik seviyelerde oldugu gorilmektedir. Fakat,
muhafazanin 8. giniindeki toplam bakteri
sayilan ile karsilastinldiginda, 1. ve II. Grup
ormeklerinin sonuglart ile benzerlik
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gbzlenmigtir. Nem tutucu filtre kullanilan III.
Grup oOmeklerinin toplam bakteri sayisi ise
Tuncer (2006) tarafindan saptanan sayidan
(6,85 log;, kob/g) daha diisiik bulunmustur.

Gidalarda koliform grubu mikroorganizma-
larin bulunmasi, koétii sanitasyon kosullarinin
bir gostergesi olarak kabul edilmektedir.
Koliform grubu mikroorganizmalarmn hepsi
diski kokenli olmasa da insanlarin ve sicak
kanli hayvanlarm alt sindirim sisteminin
mikroflorasint olusturdugundan, fekal kontami-
nasyonun bir gostergesi olarak degerlendiril-
mektedir (Ergezer, 2005).

Bu c¢alismada, hindi eti 6rmeklerinde
muhafaza sirecinde koliform grubu bakteri
sayilarindaki degisimler Sekil 2°de verilmistir.
Mubhafaza siiresince tim gruplarda tespit edilen
koliform grubu bakteri sayilan benzerlik
gostermektedir. 0. ginde saptanan koliform
sayilart, yaklagik 3 log;, kob/g diizeylerinde
iken, muhafazanin 4., 6. ve 8. ginlerinde
yaklagik 4 log;, kob/g seviyelerinde tespit
edilmigtir. Muhafazanin 10. giiniinde 1., II. ve
II. Gruplardan izole edilen koliform grubu
bakteri sayilar sirasiyla 5,76; 5,70 ve 5,39 log
kob/g olarak bulunmustur. Ergezer (2005)
tarafindan yapilan bir ¢aligmada, hindi etlerinin
muhafaza siirecindeki koliform grubu bakteri
sayilar, 1. giin 3,14 log;, kob/g, 4. giin 5,45
logyo kob/g, 7. giin 6,60 logy, kob/g olarak tespit
edilmistir.

Kanath etlerinde bozulma yapan
mikroorganizmalarm bagimnda Pseudomanas
spp. yer almaktadir (Ugur ve ark., 2003).
Pseudomonaslarin  mezofilik, psikrofilik veya
psikrotrofik tirleri vardir. Psikrofilik veya
psikrotrofik tiirleri 6zellikle sogukta muhafaza
edilen et, siit, yumurta gibi hayvansal gidalarin
bozulmasinda o6nemli rol oynar (Pope ve
Cherry, 2000; Unliitiirk ve Turantas, 1999). Bu
caligmada hindi eti 6rneklerinin - muhafaza
strecindeki  psikrofil bakteri sayilarna ait
degisimler, Sekil 3°de verilmistir. Muhafazanin
0. giininde tim gruplardaki psikrofil bakteri
sayis1 birbirine yakin (4 log;, kob/g civarinda)
bulunurken, muhafazanin 2. giniinde kontrol
grubunun psikrofil sayisi 5,42 log;, kob/g, II. ve
III. Gruplara ait sayilar ise sirasiyla 4,95 ve

4,72 logo kob/g olarak tespit edilmigstir. Soguk
muhafazanin diger giinlerinde psikrofil bakteri
sayilart gruplara bagh olarak degisen bir artig
gostermistir. Kontrol grubu olan 1. Gruptaki
sayilar daha yiksek olarak saptanmistir.
Muhafazanin 4. giiniinde psikrofil bakteri sayisi
6,11 log, kob/g iken, II. ve III. Gruplara ait
sayilar sirasiyla 5,84 ve 5,18 log, kob/g olarak
bulunmustur. Muhafazanin 6. ve 8. giinlerinde
ise nem tutucu filtre kullamilan III. Grup
omeklerin psikrofil bakteri sayisi, 1. ve IL
Gruplara gore daha dusik dizeylerde tespit
edilmigtir. Muhafazanin 10. giniinde de IIL
Grup 6meklerin psikrofil bakteri sayist diger iki
grupla karsilastirildiginda, 1 log initelik fark
goézlemlenmigtir.

Orneklerde saptanan Pseudomonas — spp.
sayilarindaki degisimler Sekil 4'de verilmigtir.
Buna gore, 0. giinde tespit edilen sonuglar tiim
gruplar i¢in benzerlik gosteritken, soguk
muhafazanin ilerleyen ginlerinde Pseudomonas
spp. sayist Ozellikle kontrol grubunda hizla artig
gostermis ve 4. giinde 6,05; 6. ginde 7,10; 10.
ginde 1se 8,20 log,, kob/g diizeylerine
ulagmigtir. II. Grup omeklerde daha dusik
sonuglar e¢lde edilse de, benzer bir artig
belirlenmis olup, muhafazanin 10. giiniinde
Pseudomonas spp. sayist 7,92 log;, kob/g
olarak  bulunmustur. Nem tutucu filtre
kullanilan III. Grup o6meklerinde ise daha
kontrollit bir artis goézlemlenmis, soguk
muhafazanin 2. ve 4. giinlerinde 4 log civarinda
olan Pseudomonas spp. sayilan 6. giinde 5,15;
8. giinde 6,20 ve 10. ginde ise 7,05 log;, kob/g
olarak tespit edilmistir.

Barners ve Impey (1968) tarafindan soguk
muhafaza (+4°C) sonunda toplam floranin
%70-80’in1  pseudomonaslarin  olusturdugu
rapor edilmigtir. Gill ve Newton (1980)
tarafindan yapilan diger bir arastirmada, suyla
sogutulmug kanatli karkaslan paketlenmeden
desikatérde ve paketlenerek +4°C’de 20 giin
muhafaza edilmis ve paketlenmis olanlarda 8.
giinde, paketlenmemis olanlarda 6. giinde
bozulma organoleptik olarak fark edilmis ve her
iki  depolama tipinde 4. gin floraya
pscudomonaslarin = hakim  oldugu  tespit
edilmistir. Benzer sekilde, Gallo ve ark. (1998)
kesimden sonra +4°C’deki depolamanin ilk
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haftasinda kanatli karkaslarindaki pseudomo-
naslarin hizli gelisim gosterdiklerini, 6. giinden
sonra bozulmanin baglamasiyla floranin %50-
80’ine hakim olduklarini bildirmislerdir.

Sezen (2007) tarafindan vapilan bir
calismada, son kullanma tarihinde analiz edilen
hindi eti 6rmeklerinin - Pseudomonas  spp.
sayilann  1,0x10* — 52x10” kob/g arasinda
(ortalama 6,0x10° kob/g) belirlenmistir. Bu
sonuclar, bizim bulgulannmiz ile uyumluluk
gostermektedir.

Hindi eti 6meklerinde muhafaza siirecinde
tespit edilen kiifi — maya sayilan Sekil 5'te
verilmistir. Bu ¢alismada, 1. Grup (kontrol) ve
II. Grup O6meklerinin kifrmaya sayilarinda
meydana gelen degisimler oldukga benzer
bulunmustur. III. Grup 6meklerin kif — maya
sayillann 1. ve II. Gruba gore daha disik
sevivede oldugu goriilmektedir. Her {i¢ grubun
da 0. giin analizlerinde tespit edilen kiif — maya
sayilar birbirine yakin bulunmus olup, 3,02 —
3,35 log)o kob/g degerleri arasinda degisim
gostermigtir. Muhafazanin 2. ve 4. giniinde L.
ve II. Grup orneklerin kiif — maya sayilan
sirasivla 4 ve 5 log;, kob/g degerlerinde iken,
III. Grup 6rneklerin kiif — maya sayilart 1'er log
unitelik azalma ile 3 ve 4 log,, kob/g
degerlerindedir. Soguk muhafazanin 6. giiniinde
is¢ her u¢ grubun da kifi — maya sayilan
birbirine yakin degerler gostermis ve L., II. ve
III. Gruplara ait sayilar sirasiyla 5,83; 5,57 ve
5,20  log;, kob/g olarak  saptanmistir.
Mubhafazanin 8. ve 10. giiniinde, III. Gruba ait
kiifrmaya sayilan daha diigitk bulunsa da, diger
iki gruba vakin sonuglar tespit edilmistir.

Ergezer (2005) tarafindan vapilan bir
caligmada, kusbagi hindi etlerinin baglangi¢ kiif:
ve maya sayilan 2,49 — 327 log,, kob/g,
muhafazanin son ginii olarak belirtilen 7.
ginde ise 4,16 — 4,69 log), kob/g arasinda
degisim gosterdigi rapor edilmistir. Tuncer
(2006) tarafindan yapilan bir bagka ¢alismada
ise broiler karkaslarinin muhafaza siirecindeki
maya degerleri 0. giin 2,30 , 4. giin 2,47 ve 8.
giin ise 4,70 log;, kob/g olarak bulunmustur. Bu
bulgular bizim tespit ettigimiz sonuclardan daha
disik seviyelerdedir.
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Bu c¢aligmada, analiz edilen hindi eti
omeklerinin  muhafaza siiresi boyunca su
aktivitesi (ay) degerleri incelendiginde, 1. Grup
omeklerin  a, degerlerinin 0,994 - 0,987
araliginda ¢ok az bir degisim gosterdigi tespit
edilmigtir. II. Grup 6meklerin a,, degerleri, L.
Grup ile karsilagtinldiginda, daha disiik
saptanmis olsa da, sonuglar birbirine yakin
bulunmustur (Sekil 7). 1. Grup émeklerde ise
nem tutucu filtre kullaniminin dogal bir sonucu
olarak 0. giinde 0,996 olan a,, degeri énemli bir
disiis gostererek, muhafazanin 2. giiniinde
0,964 olarak kaydedilmistir. Muhafazanin
ilerleyen gunlerinde ise ¢ok fazla bir disis
olmamig, 10. gin a, degeri 0,954 olarak
saptanmistir. Su aktivitesi degeri, gidalarda
mikroorganizmalarin gelisimi igin ¢ok 6nemli
bir parametredir. Ozellikle pseudomanaslar gibi
bozulma yapici mikroorganizmalarin disik a,,
degerlerinde faaliyetleri  simirlandirilmaktadir
(Bingol, 2009; Regez ve ark., 1988).

Bu ¢aligmada kullanilan filtrelerin igeriginde
bulunan diatomit maddesi kuvvetli nem ¢ekme
ozelligine sahiptir (Mete, 1982). Bu bakimdan,
Sekil 7'den de goriilecegi gibi muhafazanm 2.
giininde a, degerinde oOnemli bir azalma
saptanmigtir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarn
iizerinde genel bir degerlendirme vapilacak
olursa, toplam bakteri, psikrofil bakteri ve
Pseudomanas spp. sayilannm filtre kullanilan
grupta (III. Grup) diger gruplara gore daha
disiik seviyelerde oldugu goriilmektedir (Sekil
1, 3 ve 4). Bu durumun, nem tutucu filtrenin
paketleme sonrasinda hindi etlerinden salian
serbest suyu absorbe etmesi ve suyu yapisinda
tutarak geriye vermemesinden, ve filtre
igerisindeki  diatomitin  kismen de olsa,
mikroorganizmalar iizerindeki inhibe edici
etkisinden kaynaklandigi disiiniilmektedir.

Sonug olarak, diatomit igeren filtrelerin
kullanimi hindi etlerinde, kontrol grubu ile
karsilagtirildiginda raf 6mriinii 4 giin uzatmistir.
Bu nedenle, paketlemede diatomit igeren
filtrelerin  kullamiminin, gerek raf Omriiniin
uzamasi ile ekonomik kayiplarin 6nlenmesinde,
gerekse gida givenli§inin - saglanmasmda
vararl olabilecegi kanaatine vanlmistir.
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