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oz

Bu calismada, koruyucu katki maddesi kullanmakstzin hindi etinden iretilen sosislere 118 °C’de 50 dakika
sterilizasyon uygulanarak, 4 aylik depolama siireci boyunca mikrobiyolojik bozulmanin énlenmesi ve genel
kalitenin korunmast amaglanmistir. Calismada konserve sosis Gretiminde kullanilan ¢ig hindi etinin baslangic
bakteri yiikii 4.33 log kob/g olarak tespit edilmistir. Isil islem sonrasinda raf 6mri boyunca sosis 6rneklerinde
mikrobiyolojik bir gelismenin tespit edilmemis olmasi, iirtine uygulanan s islemin etkin bir sekilde
sterilizasyon saglamis oldugunu géstermistir. Oksidasyon derecesinin belirlendigi tiyobarbitiirik asit (TBA)
analizinde ise, hindi sosislerinde istatistiksel olarak fark gériilmemistir (P >0.05). Bu calisma, sicak dolum ve
etkin bir 1sil islem ile tiretilen hindi sosislerinin koruyucu katk: kullanilmaksizin raf 6mri stiresince saglikl bir
sekilde korunabilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Konserve et Griinleri, sterilizasyon, antimikrobiyal katkt maddesi, raf dmrii

THE EFFECT OF HEAT TREATMENT AND STORAGE TIME ON SOME
QUALITY PROPERTIES IN PRODUCTION OF CANNED TURKEY SAUSAGE

ABSTRACT

The aim of this work was prevention of microbiological deterioration while maintaining overall
quality during 4-month storage period by sterilizing the sausages produced from turkey meat at 118
°C for 50 minutes without using preservatives. The initial bacterial load of raw turkey meat used in
the production of canned sausage was determined as 4.33 log cfu/g. The fact that no microbiological
development has been detected in sausage samples during the shelf life as a result of the applied heat
treatment indicates that the heat treatment is performed effectively. In the Thiobarbituric acid
analysis (TBA) in which the degree of oxidation was determined, there was no statistically significant
difference in turkey sausages (P> 0.05). This study demonstrated that turkey sausages produced with
hot filling along with an effective heat treatment can be preserved in a healthy way throughout their
shelf life without the use of preservatives.
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GIRIS
Kanatli etleri icerisinde hindi eti, kolestrol
seviyesinin dusiik olmast ve protein oranmnin
yiksek olmast nedeniyle saglik acisindan tercih
edilmektedir (Koyubenbe ve Konca, 2010). 2020
yilinda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligt
Tarimsal Ekonomi ve Politika Gelistirme
Enstitisti tarafindan yaymnlanan hindi eti Gretim
ve tikketim verileri incelendiginde 2018 yilinda kisi
bast hindi eti tiiketimi en ylksek seviyeye ulasarak
700 g/y1l olarak belitlenirken 2020 yilinda bu oran
590 g/yil olmustur. Rapor incelendiginde ABD ve
diger Avrupa ilkelerinde titketim oranlarinin
yiksekligi gérillmektedir (TEPGE, 2020)

Sosis; sigir, koyun, kanatlt etleri ve yaglarindan
emiilsiyon tekniginin kullanilmasi ile olugturulan
hamurun dogal veya yapay kiliflara doldurulup 1s1l
islem uygulanmasi sonucu elde edilen et Grintdir
(Urgu, 2013). Geleneksel tarzda bir sosis tUretim
basamaklart kisaca; et secimi, parcalama ve

karigtirma,  emilsifiye  etme,  bagirsaklara
doldurma, on kurutma, dumanlama,
haglama/pisirme, sogutma, ambalajlama ve

depolamadir (Anar, 2012).

Sosis tretim sureci icerisinde kullanian katki
maddelerinin baginda gelen nitritler ve nitratlar,
islenmis et trtinlerinde kalite ve mikrobiyolojik
gtivenlik tizerindeki olumlu etkileri ve triinlerde
antimikrobiyel, antioksidan ve istenen tipik
pembe-kirmizi renk olusumu gibi amagclar icin
kullandan maddelerdir (Anar, 2012). Ancak
emilsifiye et Urlinlerinde kullanilan nitrit-nitratin
metabolize edilmesiyle nitrozamin bilesiklerinin
olusumu s6z konusudur. 2015 yiinda Dinya
Kanser Arastrma Fonu (IARC) tarafindan
yayinlanan raporda, kolorektal kanser olusumu ile
kirmiz1 et ve islenmis et Urtinleri arasindaki iliski
gOsterilmistir. Bu Griinlerdeki nitrit kullaniminin
dogrudan toksisite ve kanserojen N-nitrozamin
olusumuna katilimi nedeniyle islenmis et ve et
trtinleri Grup 2A  (insan icin  muhtemel
kanserojenik) sinifinda yer almistir IARC, 2015;
Giltekin ve Akin, 2019).

Konserve islemi, hermetik olarak kapatilmis
gidalarin icerisinde patojen veya bozulmaya neden
olabilecek bitin mikroorganizmalarin inhibe
edilmesi amactyla 100 °C ve tuzeri sicaklik

uygulanmasi seklinde yapilan bir 1sil islemdir.

Konserve  isleminin  amacy, mikrobiyal
populasyonun (vejetatif hiicreler/spotlar) veya
etin  bozulmasindan  sorumlu  enzimlerin

inhibisyonunu saglamaktir (Hui vd., 2001; Toldra,
2010; Ozdikmenli ve Zorba, 2015).

Ginimizde yurtdisinda yaygin bir tiiketimi olan
ancak Ulkemiz gida piyasasinda bulunmayan
koruyucu ilavesiz konserve sosisin titketicinin
ilgisini ve begenisini ¢ekecegi distniilmektedir.
Ayrica bu calisma da, et endistrisindeki alternatif
triin arayisina da yeni bir fikir sunmasi nedeniyle
Onem tastmaktadir.

Calismanin amaci, koruyucu herhangi bir katki
maddesi  kullanilmaksizin  Uretilmis  konserve
sosislerin  raf O6mriind  saghklih bir sekilde
korumaktir. Bu amagcla kimyasal koruyucular
yerine 1si islem uygulanmis ve sosislerin bu
sckilde  raf boyunca  korunmasi
hedeflenmistir. Calisma kapsaminda uygulanan bu
termal koruma prosesinin, sosis Orneklerinin
kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri tzerine
etkileri arastirilmustir.

omru

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Konserve hindi sosis tretiminde kullantlan hindi
gogis eti, hayvansal yag, nisasta ve tuz yerel bir
marketten paketlenmis olarak temin edilmistir.
Baharat karisimini olusturan her bir bilesen ise
Isparta’da bulunan bir aktardan temin edilmistir.
Calismada kullanilan sosis kiliflart (Edicas,19NB,
Ispanya) saf fibrinojenden iiretilmis olup internet
tzerinden satin alnmistir. Calisma kapsaminda
sosis tiretimi Siileyman Demirel Universitesi Gida
Mithendisligi Bélumi’nde gerceklestirilmistir.

YONTEM

Sosis tiretimi

Sosis tiretimi i¢in yaygin olarak tercih edilen bir
sosis formulasyonu kullanilmistir (G6gts, 1986;
Anar, 2012). Deneme tiretimleri ve uygulanan 1sil
islemler sonucunda, urtin nitelikleri olarak en
basarili sonug alinan formilasyon ve sicaklik/stire
kullanilarak konserve islemi gerceklestirilmis ve
triinler depolamaya alinmustir. Cizelge 1°de sosis
urind icin dretimde kullanilan temel formiilasyon
bilesenleri verilmistir.
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Cizelge 1. Hindi Sosis Uriin Bilesimi
Table 1. Turkey Sausage Product Composition

Bilesenler/ Ingredients

Kullantm Miktari (g) / Amount of usage

Hindi Gogus Eti/ Turkey breast meat 1000 g
Hayvansal Yag/ Animal Fat 200 g
Buz/ e 300 g
Nisasta / Strach 50 ¢
Tuz / Salt 20g
Baharat Karisimi / Spice Mix 15¢

*Baharat karistmt: %0.1 kirmizibiber, %0.2 karabiber, %0.1 kisnis, %00.05 zencefil
* Spice Mix: %0.1 red pepper, %00.2 black pepper, %60.1 coriander, %0.05 ginger

Sosis tretiminde +4°C’de sogutulmus taze hindi
gogiis eti kullanllmustir. Sosis tiretim akim semast
ise, Sekil 1’de verilmistir. Uretimin ilk
basamaginda hindi gbglis eti pargalama
makinesinde kiyma haline getirilmis ve hayvansal
yag ile kullanilacak olan buzun yaris1 homojen bir
hamur  olusuncaya  kadar  karstirlmistir.
Belitlenen bilesenler ve kalan buz, hamura ilave
edilerek homojen dagiimh sosis emilsiyonu
olusturulmugtur. Sosis hamuru sigir kolojeninden
uretilmis tuketilebilir sosis kiliflarina
(BEdicas,1I9NB,  Ispanya)  mekanik  yolla
doldurulmustur. Dolumu tamamlanan sosislerin
dis kistmlari yikanmis ve kavanozlara (300 cc-
metal kapakli, cam kavanoz) yerlestirilmistir.
Ardindan kavanozlarin icerisine %8-10 tepe
boslugu kalacak sekilde salamura (85° - 90°C’de
%2 NaCl) eklenmis ve kapaklart kapatilmustir.
Sosis  kavanozlart otoklava (ALP, Japonya)
yetlestirilmis ve belitlenen sicaklik-stirede (118
°C-50 dakika) 1s1] islem uygulanmustir. Isi islem
sonrast kavanozlar sogutulmus ve oda sicakliginda

depolamaya alinmustir. Depolama  periyodu
boyunca, sosis 6rneklerine 0,30,60,90 ve 120.
ginlerde  analizler uygulanmistir.  Dolumu

yapilmis ve 1s1 islem uygulanmis konserve hindi
sosis 6rnegine ait gérsel, Sekil 2’ de verilmistir.

Isil iglem parametrelerinin belirlenmesi ve
hesaplanmis degerlerin sinanmasi

Konserve  sosis  uretiminde, sl islem
parametrelerinin belirlenmesi amaciyla farkli pek
cok sicaklik ve siire Urlin gelistirme siirecinde
denenmistir. Baslangic termofilik bakteri sporu
yuki ¢ig et igetisinde maksimum 10!-102 kob/g
olma ihtimaline karsin denemelerde 105 kob/g
olabilecegi varsayilarak hesaplamalar yapilmistir.

Isi islem hesaplamalarinda referans olarak 1sil
islemlere en dayaniklt olarak kabul edilen Bacillus
stearothermophilus  spotlarna  ait 11l islem
parametreleri (D121= 6.16 dakika, z degeri ise 8.3
°C saf suda) baz alinmistir (Fraiha et al., 2010).
Buradan uygulanmasi gereken minimum 1s1 islem
degeri (Fg) 121,11 °Cde 30,8 dakika olarak

bulunmustur. 118  °Cdeki F  degerinin
hesaplanmasinda:

Fr=Dr Sp O
Fiig=o)t 10(T-Tre /2 x ¢ @)

‘Dr. Isd islemde hedef alinan mikroorganizmanin
T sicakliktaki D degeri’, ‘Sp. Sterilizasyon Degerf’,
“T: trine uygulanan sicakhk derecesi’, ¢ Tee
Referans sicaklik genellikle 250 F veya 121 °C, “z:
z-degeri’, ‘t: sure’ formilleri kullanidmistir
(Cemeroglu, 2010).

Isil islem uygulamast sonucu tretilen drinlerde,
isil  islemin  etkinligini  belirlemek amaciyla
konserve edilmis driinlerde ekimler (toplam
mezofilik aerobik mikroorganizma  sayimu)
yapimistir. Gergeklestirilen deneme tiretimlerinde
hicbir  mikrobiyel = Gremenin  gbrilmedigi
parametreler baz alinarak 118°C’de 50 dakika 1s1l
islem uygulanmustir. Son driine uygulanan sicaklik
stire kombinasyonu icin F degeri hesaplanmustir.

Analiz Yoéntemleri

Calisma kapsaminda, hammadde olarak kullanilan
et Orneginde, sosis Uretiminde kullanilan
emilsiyon hamurunda Uretim esnasinda ve
Uretimi gerceklestirilen konserve sosis
orneklerinde 0, 30, 60, 90, 120. giinlerde analiz
islemleri gerceklestirilmistir.
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Sekil 2. Hindi Sosis Ornegi
Figure 2. Turkey Sansage Example

pH olgimii

Calismada hazirlanan Srneklerin pH  Slgtimleri
oda sicakliginda pH metre (InoLab, pH Level 1-
Prob  tipi:  Daldirmali,  Almanya)  ile
gerceklestirilmistir (Kayaard: vd., 2014).

Yag tayini

Orneklerin  igerdigi % yag miktart Soxhlet
ckstraksiyon yontemi kullanilarak tespit edilmistir.
Analiz 5 g sosis Orneginde gerceklestirilmigtir.
(6zgen olarak dietil eter kullandlmistir (Toptanci,
2007; Simsek, 2011).

Toplam asitlik tayini

AOAC (2000), metoduna uygun olarak 0.1 M
NaOH ile fenolftalein indikatérliigiinde titrasyon
ile gerceklestirilmistir. Sonuglar % laktik asit/ g
cinsinden toplam asitligi ifade etmektedir.

Toplam kuru madde (nem) tayini
Calismada, 5 g o6rnek, daha 6nce 105°C’de
kurutulmus ve darast alinmis kaplara tartildiktan

sonra 125°C’deki etiivde (Daihan, WiseVen,
Giney Kore) sabit agirliga gelinceye kadar
kurutulmustur. Nem icerigi, agihk kaybindan
yluzdesel olarak hesap edilmistir (Kayaard: vd.,
2014).

Tuz (Mohr Yontemi) tayini

Konserve  sosis  Orneklerine  belirlenen
pertiyotlarda tuz tayini, Mohr yontemi esas
alinarak uygulanmistir. Analizde 10 g konserve
sosis Ornedl kullanilmis  potasyum  kromat
indikatérliginde gimis nitrat ile titrasyon
yaptmistir (Gokalp vd., 1993).

Renk analizi

Sosis  Orneklerinin  kesit alanlarinda  ve dis
yuzeylerinde, renk analizi cihaz1 (Minolta
Chromameter, Japonya) ile Sl¢timler yapilmustir.
Orneklere renk analizi depolamanin 60. giiniinde
gerceklestirilmistir. Olciimler sonucunda
6rneklerin CIE L* a% b* degerleri kaydedilmistir.
‘L* patlaklik (0’dan 100%), ‘a* yesillik / kirmizilig
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(—60’dan +60°a), ‘b* ise mavilik/sarilig1 (—60’dan
+60’a) sartlik degerini gostermektedir (Kayaard:
vd., 2014; Turp vd., 2010).

Tiyobarbitiirik asit (TBARS) analizi
Orneklerde lipid oksidasyon derecesini belirlemek
amaciyla tiyobarbittirik  asit (TBA) analizi
yapilmustir. Analiz i¢in, 2 g sosis 6rneginden alinip
daha sonra 6rnek tzerine 12 ml TCA eklenerek
homojenizatér yardimiyla homojenize edilir.
Homojenize edilen &rneklerin Whatman no 1
filtre kagidi koyulmus hunilerle stzilmesi
saglanmustir. Stiziintiden 1 ml almnarak tGzerine 1
ml TBA ¢6zeltisi eklenmistir. Sahit (kor) ¢ozelti
icin deney tipi icerisine 1ml TCA ve 1ml TBA
¢ozeltilerinden koyulmustur. Tupler bu halde
vortekslenip, 40 dakika 100 °C su banyosunda
bekletilmistir. Tipler 5 dakika stre ile musluk
suyunda sogutularak falkon tiiplerine aktarilmis ve
4100 devirde 10 dakika santrifiijlenmistir.
Stpernatantt alinan 6rnek, spektro kiivetlerine
koyularak 532 nm dalga boyunda
spektrofotometrede  (Shimadzu,  UV-1601)
okuma yapidmistir (Simsek, 2011; Texas Tech
University, 2015).

Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizlerden; koliform grubu,
maya-kiif, toplam mezofilik aecrobik bakteri, laktik
asit bakterilerinin sayimui gerceklestirilmistir. Sosis
Orneklerinin - (25 ¢ Ornek) ekimleri 10
dilisyondan yapilirken salamura &rneklerine
dilisyon yapilmamis steril bir sekilde konserve
kavanozundan  alinmustir.  Koliform  grubu
mikroorganizmalarin analizi i¢cin FHosin Metile
Blue agar (EMB-Merck, Almanya), maya-kif
sayimi icin ise Potato Dextrose Agar (PDA,
Merck, Almanya) kullanilmistir. Toplam mezofilik
acrobik bakteri Plate Count Agar (PCA Merck,
Almanya), laktik asit bakterilerinin sayimi De
Man-Rogosa-Sharpe Agar (MRS-Merck,
Almanya) besiyerlerinde yapilmistir. Konserve
sosis Orneklerinde anaerop mikrobiyel gelisimin
kontroli icin Plate Count Agar (Merck,
Almanya)’a ekimler yapilmistir. Anaerop ortamin
hazirlanmasinda,  anaerobik  jar  igerisinde
Anaerocult® C (Merck, Almanya) anaerobik
ortam kiti kullandmistir. PCA  ve MRS
besiyetlerine yapilan ekimler, 30°C’de 2 gin

inkiibe edilitken, PDA besiyerine 25°C’de 5 giin,
EMB besiyetine ise 37 °C’de 2 gin boyunca
inkiibasyon uygulanmistir (Kayaard: vd., 2014).

Tekstiir profil analizi

Tekstiir profil analizi, (Urgu, 2013) y6ntemine
gore, konserve sosis Orneklerinde Texture
Analyzer (XTPlus; Stable Micro Systems,
Godalming, Ingiltere) cihaziyla yapilmustir. Sosis
orneklerine  tekstiir  analizi  depolamanin
60.gintnde yapilmistir. Analiz 50 mm ¢apindaki
silindir baskr plakasi altinda; baskilama orani 15
mm, baskilama test hizt 3 mm/sn, geri ¢ekilme
test hiz1 5 mm/sn olarak uygulanmustir. 5 kg yik
hiicresi kullantlmustir. Analizde sertlik (hardness),
yapiskanlk (addhesiveness), elastikiyet
(springiness) ve ¢ignenebilirlik (chewiness) doku
parametreleri esas alinmustir.

Istatistiksel analiz

Analizler sonucu elde edilen bulgular, istatistiksel
olarak degerlendirilmistir. Analiz sonuglarinin
degerlendirilmesinde tek yonli varyans analizi
teknigi (ANOVA) ile TUKEY c¢oklu karsilastirma
testi kullandmistir. Deneme deseninde tekrarlanan
faktor depolama stiresi ( 0,30,60,90 ve 120 gln )
alinirken, sabit faktor birbirinin aynist icerige
sahip 3 tekerriir sosis Ornegi olarak kabul
edilmistir. Ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
anlamli farklar olup olmadigt P =0.05 6nem
derecesinde belitlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Isil Iglem Sonuglart ve Fo degeri

Uretilen konserve sosis oOrnegine uygulanan
118°C 1s1l islem igin F degeri hesaplanmugtir.
Konserve hindi sosis 6rnegi icin bu deger, 43.77
dakika bulunmustur. Ancak mikrobiyel glivenligin
tam olarak saglanmasi icin 50 dakika olarak
uygulanmustir. Hedef olarak belirlenen Fo degeri
baz alindiginda uygulanan sterilizasyon islemi ile
sl islemde bir olumsuzluk olmadan steriliteye
ulasildig1 belirlenmistir.

Hindi Eti, Emiilsiyon Hamuru ve Sosis
Orneklerine Uygulanan Analiz Sonuglart
Sosis tretiminde kullanilan hindi eti, emilsiyon
hamuru ve sosis Orneklerine ait kimyasal analiz
sonuglari, Cizelge 2°de verilmistir.
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Cizelge 2. Orneklere Uygulanan Kimyasal Analiz Sonuglari
Table 2. Chemical Analysis Results Applied to Samples

. Toplam Asitlik o o Yag Analizi
Ornekler/ Samples pH Anal;il.j /pH Analizi/ Total (/O)A/[Ni?l /% (Kurumaddede %)/ Fat
anazyt Acidity Analysis otre Apnalysis (Yo in dry matter)
]}\142‘;1 B/ Turkey 5.59+0.02 0.022+0.003 74.33+0.38 1.3240.05
Emiilsiyon Hamuru
+ _ _ _
/ Emulsion Paste 5.5420.07
0.Gln Sosis Ornegi
+ c + ab
/ 0.Day Sausage 56120.01 0.023:£0.003 72.531+0.21% 7.79£0.76¢
Sample
30.Gun Sosis
N + b + abc
Otnegi / 30.Day 5. 79£0.07 0.01620.001 69.131+0.73b 9.98+0.84b
Sansage Sample
60.Gun Sosis
. —+ bc + a
Ornegi / 60.Day 5.68%0.06 0.025£0.070 71.39%1.773b 10.25+0.05P
Sansage Sample
90.Gun Sosis
- + b + c
Otnegi / 90.Day >.78£0.02 0.013£0.003 73.14%+0.332 8.05+0.09¢
Sausage Sample
120.Gun Sosis
. + bc
Ornegi / 120.Day 6.20£0.052 0.014£0.001 74.16%+2.51a 13.10£0.26*

Sansage Sample

* o0+ ( Farklt harfleri tastyan aynt stitundaki ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (P<0.05) “*:The
difference between means with different letters in the same column are statistically significant (P <0.05)

*Sonuglar 3 paralelin ortalamasint ifade etmektedir.
T'he results represent the average of 3 parallels.

Cizelge 2 incelendiginde, emilsiyon hamurunda
pH degeri 557 tespit edilmis olup, sosis
orneklerinde depolama  siiresinde pH  degeri
diizenli olarak artmustir. 120. giinde pH 6.20
degerine kadar yikselmis ve bu yikselis
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P <0.05).
Hindi  etleri Uzerine farkli  marinasyon
uygulamalarinin incelendigi bir ¢alismada, ¢ig
hindi g6gts eti pH degeri 6.17 olarak tespit
edilmistir ( Ergezer, 2005).

Konserve sosis tretiminde kullanilan ¢ig et
ornegine ve sosis Orneklerinde, depolama
boyunca yapilan toplam asitlik tayini sonuglarina
ait bulgular % laktik asit cinsinden, Cizelge 2’de
verilmistir. Konserve hindi sosis  6rnekleri
arasindaki depolama boyunca farklilik istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (P < 0.05).

Cig hindi eti 6rnegi ve konserve sosis 6rneklerine
ait toplam kuru madde sonuglari, incelendiginde,

sonuglar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (P <0.05). Orneklerin % nem
oranlart %09.13 ile %74.33 arasinda degisim
gostermektedit.

Yag analizi sonuglart incelendiginde, ¢ig hindi
gogis eti 6rneginde % yag degeri, %1.32 olarak
tespit edilmistir. Konserve hindi sosis 6rneginde
ise depolama boyunca en yiksek yag degeri
120.depolama giiniinde %13.10 olarak belirlenmis
ve bu deger diger depolama giinlerinden
istatistiksel olarak farkli bulunmustur (P <0.05).

Cig hindi eti ve konserve sosis Orneklerinde
depolama siireci boyunca meydana gelen
mikrobiyolojik degisimleri incelemek amactyla,
sosis ve salamura Orneklerine toplam aerobik
mezofilik bakteri, toplam maya-kif, toplam
koliform grup bakteri ve anaerob ortamda gelisen
toplam mezofilik bakteri ekimleri
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gerceklestirilmistir. ~ Sonuglar  Cizelge  3’te
verilmistir. Sonuclar incelendiginde, hindi eti ekim
sonuclarinda toplam laktik asit bakteri sayim
sonucu tespit edilebilir limitlerin altinda (< 1)
bulunurken, diger ekimlerde mikrobiyal gelisim

gozlemlenmistir. Depolama  stireci  boyunca
konserve sosis Orneklerinde herhangi  bir
mikrobiyolojik gelisimin olmamast, uygulanan 1sil
islemin  etkin  bir  sekilde  yapildigint
gostermektedir.

Nasser (2015) tarafindan, Suudi Arabistan’da
satilan 13 farkli konserve et urtininin kif,
mikrobiyolojik ve agir metal igeriklerinin
belirlendigi ¢alismada, 13 konserve et trintnde,
toplam bakteri, toplam koliform, toplam kif ve
maya sayilart incelenmis ve 6rneklerin buytk bir
cogunlugunda  calismamizda  oldugu  gibi
bakteriyel bir olusum tespit edilmemistir.

Sezen (2009), tarafindan Istanbul piyasasinda
satisa sunulan 175 taze kanatli eti numunelerinin,
son kullanma tarihlerinde duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik  analizleri  yapilarak  hijyenik
kalitelerinin incelendigi ¢alismada, hindi etlerinde
mikrobiyal yik 4.5x105-5.0x108 kob/g, ortalama
6x107 kob/g bulunmustur. Hindi eti 6rneklerinin
%066’s1, Turk Gida Kodeksi limitlerinin tizerinde
sonug vermistir.

Salcedo-Sandoval vd. (2015), tarafindan n-3
PUFA ile yag icerigi zenginlestirilmis frankfurter
Uretimi ve raf émri tzerine yapilan galigmada,
depolama ve formilasyondan dolay1 sosislerde
mikrobiyel gelisim gOriilmustir. Genel olarak
toplam bakteri sayist ve laktik asit bakteri sayisi
arasinda (sirastyla 3 ve 2 log cfu/kg) farkliik
gorilmedigi, Enterobacteriaceae sayisinin  ise
depolama siiresi boyunca <1 log cfu/kg altinda
bir gelisim gosterdigi belirtilmistir.

Cizelge 3. Hindi eti ve Sosis Orneklerine Uygulanan Mikrobiyolojik Ekim Sonuglart
Table 3. Microbiological Analysis Results Applied to Turkey Meat and Sausage Samples

. . Toplam
Ornekler/ TMAB (log Toplan} Laktﬂ.( ASH Kohpform TMAB (Anaerob
Samples kob/g) Maya-Kaf - Bakeerisi (log Sayist (lo ortam) (log kob/g)
& (log kob/g) kob/g) ky b 8 8 8
ob/g)
(g Tt /Raw 4331033 2.77£2.40 <1 1.90+1.65 -
Meat
0.Gun Sosis
Ornegi / 0.Day <1 <1 <1 - <1
Sansage Sample
30.Gun Sosis
Ornegi / 30.Day <1 <1 <1 - <1
Sansage Sample
60.Gun Sosis
Ornegi / 60.Day <1 <1 <1 - <1
Sausage Sample
90.Gun Sosis
Ornegi / 90.Day <1 <1 <1 - <1
Sansage Sample
120.Gun Sosis
Ornegi /
120.Day Sausage <1 <1 <1 ) <1
Sample

*Sonuglar 2 paralel 3 tekerriiriin ortalamasint ifade etmektedir.

*The results represent the average of 2 parallel 3 replications.

*TMAB: Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini, PCA (Anaerob): konservede gelisen toplam anaerobik canlt

sayisint ifade etmektedir.

* TMAB: The total number of aerobic mesophilic bacteria, TMAB (Anaerobe): expresses the total number of anaerobic organisms

grown in the can.
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Konserve Hindi Sosis Ornegine Uygulanan
Analizler

Depolama siiresince belirlenen periyotlarda hindi
sosis Orneklerinde belitlenen tuz miktarlart ve
TBARS analizi sonuglari Cizelge 4‘te MDA /kg
birimiyle verilmistir.

Tuz miktar1 incelendiginde depolamanin ilk ¢
ayinda  sonuclar  arasinda  bir  farkhilik

gozlenmezken (P >0.05), 120. gln analiz
sonuglart bu glnlerden istatistiksel olarak farkli
bulunmustur (P <0.05). FSA (Food Standatrds
Agency, Ingiltere)’nin et trinlerinde kullanmak
tzere belirledigi sodyum ve esdeger tuz seviyeleri
incelendiginde, sosisler ve konserve sosis igin, 100
g porsiyonlarinda 1.4 g NaCl alimini Snermislerdir
(Desmond, 2006).

Cizelge 4. %Tuz ve TBARS Analiz Sonuclari
Table 4. % Salt and TBARS Analysis Results

Ornek/ Sample

%Tuz / % Salt

TBARS(mg MDA /kg)/
TBARS (mg MDA/ kg)/

0.Giin Sosis Ornegi / 0.Day

1.8940.10b 0.204+0.136
Sausage Sample
30.Giin Sosis Ornegi / 30.Day 2.124+0.025 0.202+0.166°
Sansage Sample
60.Gtin Sosis Ornegi / 60.Day 1.90+0.22b 0.195+0.084x
Sansage Sample
90.Gtin Sosis Ornegi / 90.Day 2.08+0.25b 0.164+0.135
Sausage Sample
120.Guin Sosis Ornegi /

+ a + a

120.Day Sunte Sample 2.50+0.24 0.185+0.081

ok ahe: Parklt harfleri tastyan ayni stitundaki ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak 6nemlidir (P<0.05).
“The difference between means with different letters in the same column are statistically significant (P <0.05)

*Sonuglar 3 paralelin ortalamasint ifade etmektedir.
"T'he results represent the average of 3 parallels.

Gizelge 4 incelendiginde, TBARS degerlerinde
depolama  boyunca  6nemli  bir  fark
belirlenmemistir (P >0.05). Depolama stiresinde
TBARS degetlerinde herhangi bir degisimin
meydana gelmemesi, salamuranin sicak dolum
yapimast ve 1sil islem uygulamasiyla ortamdaki
oksijeni uzaklastirdigini ve oksidatif enzimlerin
faaliyetlerini yavaslattigini gostermektedir.

Ticari olarak satilan antioksidanlarin mekanik
olarak ayrilmis hindi etindeki etkisinin incelendigi
bir  caligmada, disik konsantrasyonlarda
kullanilan  antioksidanlarin ilk 2 ay boyunca
oksidasyon stirecini geciktirdigi iletleyen strecte
ise daha fazla antioksidana ihtiya¢ olacagt
sonucuna vartdmistr. 7 aylik depolama boyunca
antioksidan kullanilmayan hindi etindeki oksidatif
degisim  incelendiginde,  depolamanin  ilk
giniinden itibaren oksidasyon degerinin arttig
gorilmektedir (Mielnik vd., 2003).

Konserve sosis Orneklerinde yapilan renk analizi
sonucu elde edilen veriler dis yiizey dl¢timleti ve
ic yuzey Olcimleri olmak tzere Cizelge 5te
verilmistir.

Cizelge 5. Renk Analizi Sonuglart
Table 5. Color Analysis Results

Renk . qudl SO IS Hindi sosis dis
Analizi/ kesit yuzeyi / izey | Turk
Color Turkey sausage yuzey /- SHrRe
Anahsi . ) sausage onter
nalysis mnner cross .
. cross-section
section
L* 58.92%2.015 61.35%0.768
a* 3.96%0.333 1.2520.420
b* 15.25+1.160 10.98£0.530

* Degerler 4 6l¢imiin ortalamasint ifade etmektedir.
* T'he results represent the average of 4 measurement.
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Konserve sosis o6rneklerinde  gerceklestirilen
tekstiir  profili analizi kapsaminda, sertlik
(hardness), yapiskanlik (adhesiveness), elastikiyet

(springiness) ve ¢ignenebilirlik  (chewiness)
degerleri incelenmis elde edilen sonuglar Cizelge
6’da verilmistir.

Cizelge 6. Tekstiir Profili Analiz Sonuglati
Table 6. Texture Profile Analysis Results

. Sertlik Yapiskanlk Elastikiyet Cignenebilirlik
Ornek/ Sample (hardness) (adbesiveness) (springiness) (chewiness)
Hindi Sosis

Ornegi / Turkey 624.60% 60.85 -5.24%0.95 1.02 £0.02 249.29 +27.09

sausage sample

*Degetler 6 6lciimiin ortalamasini ifade etmektedir.
* The results represent the average of 6 measurement.

SONUC

Calismada emilsifiye et Urtinlerinden biri olan
sosisin, koruyucu katkt kullanmaksizin yalnizca 1s1l
islem uygulanarak raf émrind sagliklt bir sekilde
korumak  hedeflenmistir. ~ Konserve  sosis
uretiminde kullanilan hammaddeden Uretilen son
trtine kadar mikrobiyal faaliyetlerin belitlenmesi
ve hedef mikroorganizmalar baz alinarak 1sil islem
parametrelerine uygun bir konserveleme islemi
gerceklestirilmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda
sosis Ornegine 118°C’de 50 dakika 1sil islem
uygulanmustir.  Uygulanan bu  1s1l islem ile
mikrobiyolojik sterilite saglanmistir.

Son yillarda tiketicilerin bilinclenmesi, katkt
maddelerinin gida maddelerinde kullanimina dair
endiselerin artmast sonucu bu Uriinlerin tercih
edilirligini azalmistir. Bu bakimdan tiketiciler
koruyucu madde igeren et ve et uriinleri yerine
bunlari icermeyen alternatiflerine yonelmislerdir.
Hem koruyucu katki maddesi icermeyen hem de
sterilitesi saglanmis konserve sosis trtind tilkemiz
et endistrisinde henlz  Uretilmemektedir.
Ulkemizde et iriinlerine yonelik bir konserve
Uriin  piyasasinin - bulunmayist bu  ¢alismanin
Onemini arttrmaktadir. Et ve et Urlnlerinin
denetimsiz tretimlerinin olduke¢a yaygin olmasi,
belirli limitler dahilinde kullanimina izin verilen
koruyucu katki maddelerinin egitilmemis kisilerce
emiilsifiye et ve et Uretimlerinde kullanimi tiiketici
sagligint tehlikeye sokmaktadir.

Bu calisma ileri donemlerde farkli et Griinlerinin
sterilizasyonu uzerine yapilacak calismalara bir
temel saglamak amactyla gerceklestirilmistir.

Sterilizasyon teknigi ile Uretilecek urtnlerde
Ozellikle tekstiiriin iyilestirilmesi tzerinde daha
derinlemesine ¢alismalar yapilmasi gerekmektedir.
Ayrica  farkll  Grlinlerin @ de  1sil islem
parametrelerinin belirlenmesine yonelik
planlanacak caligmalar tGlkemiz gida endistrisine
yarar saglayacaktir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlarin, baska kigiler ve/veya kurumlar ile ¢ikar
catismast bulunmamaktadir.

YAZAR KATKILARI
Selen Akbulut deneylerin  planlanmast  ile
yapilisinda  goérev  almus  ve taslak metni

olusturmustur. Hakan Kuleasan danisman olarak
calisma fikrinin olusmasinda, deney tasariminin
olusturulmasinda, verilerin degerlendirilmesinde
ve taslagin kontroliinde/diizenlenmesinde gorev
almistir. Yazarlar makalenin son halini okumus ve
onaylamistir.
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Bu calisma, Sileyman Demirel Universitesi,
Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi
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