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OZET

Uretildikleri yore ile aralarinda giilii bir bag bulunan geleneksel gidalar yerel kiiltiiriin dnemli
bir pargasidir. Taklitlerine kars1 korumak ve haksiz rekabeti onleyebilmek i¢in birgok iilkede
yasal diizenlemeler yapilmistir. Sakatat; yiiksek kaliteli protein, yag, mineral ve vitamin
icerigi bakimindan besleyici bir gidadir. Hayvansal gidalarin tiim o6gelerinin etkin
degerlendirilmesi yaklasimiyla da 6nem arz etmektedir. Arastirmanin amaci, ydrede
yasayanlarla yapilan goriismelere ve arastirmalara dayanilarak, Kuzu mumbar iiretiminde
kullanilan hammaddeler, miktarlari, hazirlanigi, pisirilmesi ve bazi kalite 6zellikleri ile ilgili
bilgi vermektir. Pismis kuzu mumbarlarin nem, kiil ve pH degerlerinin sirastyla %62.75,
%0.94 ve 6.38 oldugu tespit edilmistir. Pigmis mumbarlarin i¢ yiizeylerinde L* (parlaklik) ve
a* (kizillik) degerleri istatistiksel agidan 6nemli (p<0.05), b* (sarilik) degerleri arasindaki
fark ise Onemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir. Pigsirme islemi uygulandiktan sonra
orneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin <2 log kob/g oldugu; toplam koliform,
E. coli, Maya ve Kiif sayilarinin ise <1 log kob/g oldugu ve mumbar 6rneklerinin duyusal
Ozelliklerinden lezzet ve genel kabul edilebilirlik puanlarinm renk, tekstiir ve gevreklik
puanlarina gore daha yiiksek oldugu, renk ve gevreklik verilerinin homojen dagilim
gostermedigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, mumbar, sakatat, iiretim teknolojisi
ABSTRACT

Traditional foods that have a strong connection to the region where they are produced are an
important part of local culture. To protect against counterfeiting and prevent unfair
competition, legal regulations have been introduced in many countries. Offal is a nutritious
food due to its high content of protein, fat, minerals, and vitamins. It is significant to
effectively evaluate all components of animal foods. The aim of this study is to provide
information on raw materials used for production of mumbar, their quantities, preparation,
cooking and some quality characteristics, based on interviews and research among inhabitants
of the region. Moisture, ash and pH values of cooked lamb mumbar samples were 62.75%,
0.94% and 6.38%, respectively. It was determined that the L* (brightness) and a* (redness)
values on the inner surfaces of the baked mumbars were statistically significant (p<0.05),
while the difference between the b* (yellowness) values was insignificant (p>0.05). After
application of the boiling procedure, total mesophilic aerobic bacteria count of samples was 2
log cfu/g; the total number of coliforms, E. coli, yeasts, and molds were determined by 1 log
cfu/g. It was found that taste and overall acceptability of the sensory properties of mumbar
samples were higher than color, texture, and crispness values, color and friability data do not
show a homogeneous distribution.
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GIRIS

Geleneksel gidalar; sik sik tiiketilen veya bir kutlama ve/veya donemle ilgili, bir nesilden digerine
aktarilan, gastronomik mirasa gore 6zel belirli islemlerle, dogal olarak iiretilen ve farklilasan, duyusal
ozellikleri bilinen ve yerel bir alan/bodlgefiilke ile ilgili olan firiinler seklinde tanimlanmaktadir
(Vanhonacker vd., 2010; Borec, 2013; Albayrak, Tagdan ve Albayrak, 2014). Kiiresellesen gida tiiketim
yapisi, cesitliligin ortadan kalktig1 bir diizende standartlagan iiriinlere yonelim son donemlerin
belirleyicisi olmustur. Hizli tiiketim driinlerinin artan talebi ve kiiresel 6l¢ekli firmalarin ulusal gida
piyasalar1 da dahil olmak {izere sahip oldugu agirlik ise bu siireci yoresel veya geleneksel iiriinler
aleyhine gelistirmistir. Ancak 6zellikle 1996 yilinda yasanan deli dana krizi ile baslayip, dioksinli
tavuklar ve transgenik tiriinlerle devam eden gida krizleri beslenme sistemi ve aligkanliginda kirilmaya
neden olmustur (Tekelioglu, 2019).Tiirkiye tarihi ge¢misi, farkl kiiltiirleri barindirmasi ve bulundugu
cografyada farkli iklimlere sahip olmasi nedeniyle ¢ok sayida ve gesitte geleneksel gidaya sahiptir.
Ancak geleneksel gidalarimizin degisen yasam bigimleri ve gelisen teknolojik yaklagimlar nedeniyle
zamanla kalitesini kaybetmesi ve hatta unutulmasi s6z konusu olup iiretimlerinin belirli bolgelerle sinirl
kalmasi, {iretim miktarlarinin az olmasi ve bazi geleneksel gidalarin itiretiminin 6zel kutlama, téren veya
tarihlerde yapilmasi diger unutulma nedenlerindendir (Cumhur, 2017).Geleneksel gidalar bazi
kosullarda gida giivenligineuygun liretilememekte, tiim gidalar gibi bozulmakta ve insan sagligina zarar
verebilmektedir (Van der Meulen vd., 2016). Geleneksel gidalardaki tehlikeler, iiretim alaninin digsindan
gidaya bulagmakta veya iirlin isleme seklinden kaynaklanmaktadir (Belcvd., 2016).

Et ve et Urtinleri yeterli ve dengeli beslenmede vazgegilmez bir yere sahiptir. Biyolojik degeri yiiksek
proteinlere sahip olmanin yani sira, demir, selenyum, A vitamini, B12 ve folikasitin Onemli
kaynaklarindandir (Ergezer vd., 2016). Mutfak kiiltiiriimiizde gegmisten giiniimiize eti en ¢ok tiiketilen
hayvanlar; kuzu, koyun, sigir, dana, keci, oglak, tavuk, balik ve kus olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2009). Sakatat; yiiksek kaliteli protein, yag, mineral ve vitamin igerigi bakimindan besleyici bir gidadir
(Florek vd., 2012). Sakatatlarhayvansal gidalarin tiim 6gelerinin etkin degerlendirilmesi yaklagimiyla
onem arz etmektedir (Ozgelik ve Bozkurt, 2021). Gegimini hayvan yetistiriciligi ile saglayan ve gdcebe
bir hayat yasamini benimseyen Tiirk toplumlarinda et ve sakatatlar, beslenme aligkanliklarinda
genellikle 6nemli bir konumda bulunmustur (Giildemir, 2014).Sakatatlar, diger {ilkelerde oldugu gibi
Tiirkiye’de de geleneksel yontemlerle farkli sekillerde hazirlanmakta ve tiiketilmektedir. Ciger, sis, tava,
kokoreg, iskembe ¢orbasi, sirdan, bumbar (mumbar) vb. bir¢ok c¢esidi olan sakatat yemekleri; farkli
pisirme ydntemleri ve sunum teknikleri ile incelenmeye ve tanitilmaya deger niteliktedir (Ozgelik
Bozkurt, 2021).

KAVRAMSAL CERCEVE

Mumbar dolmasi ya da Bumbar dolmasi olarak bilinen geleneksel yemek, iilkemizin bir¢cok yerinde
yapilmasma ragmen, 6zellikle Cukurova bolgesinde yaygin olarak tiiketilen bir sokak lezzetidir
(Giizeler ve Ozbek, 2017). Arastirmanin amaci, yorede yasayanlarla yapilan goriismelere ve literatiir
taramasina dayanilarak, Mumbar iiretiminde kullanilan hammaddeler,miktarlari, hazirlanisi, pisirilmesi
ve bazi kalite 6zellikleri (fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik) ile ilgili bilgi vermektir.
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YONTEM

Aragtirma 2 asamali sekilde gercgeklestirilmistir. 1. asamada literatiire dayali goriigme formu
hazirlanmis, goriisme formu kullanilarak Mumbar Dolmast ile ilgili veriler toplanmigtir. Arastirma 2019
yili Mayis ve Haziran aylarinda gergeklestirilmistir. Literatiire dayali goriisme formu kullanilmigtir.
Aragtirmada veriler, Adana’da daha 6nce yasamis veya yasamakta olan, kaynak kisi olma 6zelliklerine
sahip, goniillii 26-64 yas araligindaki 15 kisi ile goriisiilerek elde edilmistir. Aragtirmaci tarafindan
doldurulmus olan goriisme formunda, mumbarin yapiminda kullanilan hammaddeler ve iiretim
asamalarinin saptanmasina yonelik sorular yer almistir. Arastirmanin 2. asamasinda ise yorede yasayan
ve mumbar yapimina devam eden ii¢ haneden, kuzu bagirsagi ile yapilan ¢ig ve pismis mumbarlardan
150’ser gram seklinde 2’ser 6rnek temin edilmistir. Mumbarlarin bazi kalite 6zellikleri belirlenmistir.

Nem ve Kiil Tayini

Mumbar 6rneklerinin Nem ve kiil tayini analizleri sirasiyla etiivde 105 °C’de 6rnekler sabit agirligi
(ortalama 4 saat) ulagincaya kadar ve 550 °C’de beyaz kiil olusuncaya karar (yaklasik 12 saat) AOAC
(2000) yontemine gore gergeklestirilmistir.

pH Tayini

Analiz Oncesi mumbar Ornekleri blender (Waring Blender, USA) jarina alinarak homojen hale
getirilmistir. 10’ar g tartilan 6rnekler tizerine 100’er ml saf su ilave edilmistir. 1 dk siire ile karistirilarak
homojenize edilmis ve pH degeri pH metre ile saptanmistir (AOAC, 2000; Gokalp vd.,2001). Analizden
once uygun tampon ¢ozeltileri kullanilarak (4.0, 7.0 ve 10.0) kalibrasyonu yapilan dijital pH metre ile
0.01 duyarlilikta okumalar gergeklestirilmistir (Yamanaka, 1989; Vural ve Oztan, 1996).

Renk Tayini

Orneklerin renk degerleri (CR-400 MinoltaCo, Osaka, Japan) kromometre cihaz ile tespit edilmistir.
L*, a* ve b* degerleri ii¢ boyutlu renk 6lglimiinii esas alan Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu CIE
Lab (Commision Internationele de I’E Clairage) tarafindan belirlenen kriterlere uygun bir sekilde
gergeklestirilmistir. Her kullanim 6ncesinde, beyaz bir ylizeyde cihazin kalibrasyonu yapilmistir (Hunt
vd., 1991). Mumbar 6rneklerinin i¢ ve dis ylizeylerinden 5’er kez 6l¢iim gergeklestirilmigtir.

Mikrobiyolojik Analiz Yontemleri

Zenginlestirme amaciyla ¢ig ve pismis mumbar drneklerinden aseptik sartlar altinda 25’er g tartilarak,
steril stomacher posetlerine aktarilmistir. Orneklerin {izerine 225’er mL &n zenginlestirme sivis1 ilave
edilerek homojen bir karisim elde edilinceye kadar karistirilmistir. On zenginlestirme amaciyla
Tamponlanmig Peptonlu Su (MerckKGaA, Darmstadt, Almanya) kullanilmistir. Homojen karigimdan 1
mL almmis ve 9 mL peptonlu suya ilave edilmistir. Vorteks karistirici (Fisher Scientific, ABD)
yardimiyla homojenize edilerek diger dilisyonlarin hazirlanmasina gegilmistir. Uygun diliisyonlardan
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mikrobiyolojik ekimler yapilarak, olusan koloniler sayilmis ve rapor edilmistir (Bulat vd.,2020). Sayim
sonuclar1 log.kob/g 6rnek olarak verilmistir.

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) Sayim

Dokme plak yontemi kullanilarak, Plate Count Agar (PCA, Merck, 1.05463.0500, Germany) besiyerine
ekim yapilmigtir. 30°C’de 24-48 saatlik inkiibasyon siiresi sonunda TMAB kolonilerinin sayimlari
gergeklestirilmistir (Bulat vd.,2020).

Toplam Koliform ve Escherichia coli Sayimi

Dilisyonlardan 1’er mLinokulum alinarak, hazir besiyeri (Compact Dry EC, Nissui Pharmaceutical Co.,
Ltd, Tokyo, Japonya)’ne aktarilmistir. Anaerobik ortam saglanmasi amaciyla Anaerocult A
(MerckKGaA, Darmstadt, Almanya) kullanilarak 35°C'de 24 saatlik inkiibasyona birakilan petrilerde,
inkiibasyon siiresi sonunda olusan kirmizi ve mavi kolonilerin sayimlart gerceklestirilmistir. Tespit
limiti 1.0 log kob/g olarak alinmistir (Matan vd.,2015).

Toplam Maya ve Kiif Sayim

%10’1uk laktik asit iceren Potato Dextrose Agar (PDA, Merck, Germany) besiyerine yayma yontemi ile
ekim yapilmistir. 25°C’de 5 giin inkiibasyona birakilmis ve inkiibasyon siiresi sonunda maya ve kiif
kolonilerinin sayimlar1 gergeklestirilmistir (Gokalp vd., 1999).

Duyusal Analizler

Duyusal analizler yorede yasayan 18 panelistin katilimiyla ger¢eklestirilmistir. Duyusal degerlendirme
sirasinda, agizda olusan tatlar1 notrlemek amaciyla, su kullanilmigtir. Panelistler tarafindan Mumbar
Dolmalarinin gesitli 6zellikleri (renk, tekstiir, gevreklik, lezzet, genel kabul edilebilirlik), kendilerine
verilen 6lgege (1 ile 9 arasinda, 1: oldukca kotii, 9: miikemmel) gore degerlendirilmistir.

istatistiksel Analiz

Arastirma sonucunda, orneklerin analizlerinden elde edilen verileri analiz etmek igin 6rneklem sayisi
yeterince saglanmadigindan parametrik testler yerine non-parametrik testler uygulanmistir. Veriler non-
parametrik analize uygun oldugu i¢in ve iki degisken arasinda kiyaslamada Mann Whitney U testi
uygulanmistir. Tek degiskenin kendi igerisinde normal dagilim o6lgiisii degerlendirmesinde ise One
Sample Kolmogorov Smirnov Testi kullanilmistir. Verilerin yorumlanmasi ve sonuglarin test edilmesi
icin Microsoft Excel ve SPSS (Siiriim 2019) kullanilmstir.

BULGULAR

Mumbar Dolmas1 Uretimi

Calisma kapsaminda oncelikle yapilan goriismelerde mumbar dolmasinin tarihsel siireci ve iiretimi
aragtirilmigtir. Mumbar dolmasinin tarihi olarak Tiirk mutfagindaki yeri kesin olarak bilinmemekle
birlikte 6zellikle dogu kiiltlirlerinde uzun yillardan beri sofralan siisleyen bir yemek tiiriidiir. Bumbar
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olarak da bilinen mumbar, biiyiik ve kiigiikbas hayvanlarin kalm bagirsagina denilmektedir. Bu
bagirsaklar, iyi bir sekilde dezenfekte edildikten sonra igerisine kiyma, piring, bulgur gibi
malzemelerden i¢ harci hazirlanip mumbarin igerisine doldurularak yapilan geleneksel yemege mumbar
dolmasi denilmektedir. Mumbar dolmasinin dikkat edilmesi gereken en 6nemli kritercok iyi temizlenip
dezenfekte edilmesidir. Bu nedenle dezenfekte edilirken titiz davranilarak iyi bir sekilde dezenfekte
edilmelidir.  Mumbar dolmasimin i¢i gereginden fazla doldurulursa pisirme esnasinda
patlayabilmektedir. Bu nedenle gereginden fazla doldurulmamasina dikkat edilmeli ve ayrica dolma
icinin disar1 ¢ikmamasi amaciyla ug¢ kisimlarindan ip ile baglanmalidir (Tapan, 2022a; Tapan, 2022b;
Tastan, 2022b). Mumbar dolmast Dogu ve Giineydogu Anadolu boélgelerinde sevilerek tiiketilen
geleneksel bir yemek olmasina ragmen bolge genelinde farkli illerde, farkl sekillerde yapilabilmektedir.
Geleneksel yemek genellikle Adana, Diyarbakir, Siirt ve Gaziantep yorelerinde siklikla yapilmakta ve
tikketilmektedir (Cegen, 2022c; Tapan, 2022a).Mumbar dolmasi hazirlanmasinda kullanilan
hammaddeler Tablo1’de yer almaktadir (Akkog, 2022b; Avci, 2022; Cegen, 2022; Kaplan, 2022 Ogul,
2022; Tastan, 2022a; Tastan, 2022b; Kardesoglu, 2022b).

Tablol. Kuzu Mumbar dolmasi i¢in kullanilan malzemeler

Hammadde Ad1 Miktar

Mumbar 3 adet (tiim)
Kiyma 100 g

Piring 3 su bardagi
Bulgur 1 su bardag1
Sogan 2 adet
Domates 1 adet
Sarimsak 5 dis

S1v1 yag (Aygicek) % cay bardag1

Biber salgasi
Kimyon
Karabiber

Pul kirmizibiber
Nane

Kekik

1 yemek kasig1
1 tath kagi1g1
1 tath kasig1
1 cay kasig1
1 tath kasig1

1 tath kasig1
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Tuz 1 tath kasig1

Temizlemek icin

Sirke 1 su bardag1
Tuz 1 yemek kasig1
Su(sicak) Yeteri kadar
Terbiye icin

Biber salcast 2 yemek kasig1
Kimyon Y% yemek kasigi
Sarimsak 7 dis

Karabiber 1 cay kagig1
Tuz 1 tath kagig1

Su (kaynar) 5 su bardagi

Oncelikle bagirsaklar kaba kirlerinden arindirilmak iizere biiyiik bir kap icerisine almur.
Rahat ve temiz yikanmasi bakimimdan kap biiyiikliigii 6onem arz etmektedir. Bagirsak
i¢lerine ince hortum ile su verilerek, kaba kirleri ayr1 bir kap igerisine akitilir. Kesilmis
hayvandan ayrilan bagirsaklarin, kurumasina izin verilmeden, en hizli sekilde temizlenme
islemine baglanmas1 gerekir. Bir tencere igerisinde, sirke ve tuz ilave edilmis su koyularak
kaynatilir. Basingli su verilerek yikanan bagirsaklar, kaynar su dolu tencerede kapagi kapali
bir sekilde bir giin siire ile bekletilir. Bekletilen bagirsaklar tencere igerisinden alinarak igme
kalitesindeki su ile i¢ ve dis kisimlar1 tam olarak temizleninceye kadar yikanir. Suyu siiziilen
bagirsaklar, mumbar dolmasi yapilmak iizere hazir hale gelir (Tastan, 2022b; Tapan, 2022a).

Mumbar dolmasi i¢in 6zellikle koyun bagirsagi tercih edilmekle birlikte diger kiiciikbas ve
bliyiikbag hayvanlar da kullanilmaktadir. Mumbar dolmasi iiretimi i¢in Oncelikle
bagirsaklara temizlenme islemi uygulanmaktadir. Tablo 1’de goriildiigii lizere kuzu
mumbar1 temizlenmis olarak satin alindigi takdirde bile birka¢ defa yikanarak
temizlenmelidir (Tastan, 2022b, Tapan, 2022b). Yikama islemi sonrasinda mumbarlar sirke
ve tuz ilave edilmis su igerisinde 30 dk bekletilmekte ve sirke ile tekrar yikanmaktadir (Sekil
1) (Akkog, 2022b; Avci, 2022).
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Sekil 1.Kuzu bagirsaklarin, sirke ve tuz ilave edilmis suda dezenfeksiyonu

Mumbar dolmasi iiretimine baslanmadan 6nce, kullanilacak hammaddeler hazirlanir (Sekil
2).
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Sekil 2. Kuzu Mumbar i¢ harcinda kullanilan malzemeler

I¢ harci igin piring ve bulgur yikanir. Rendelenmis domatesler, ince dogranmis sarimsak ve sogan,
kiyma, sal¢a, baharatlar ve tuz homojen hale gelinceye kadar karigtirilir (Sekil 3) (Cegen, 2022;
Kaplan, 2022).

Sekil 3.Mumbar dolmas: i¢ harct
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Daha sonra mumbar dolmasi igin dolum asamasia geg¢ilmektedir. Mumbarlar,ince uc¢lu dolma
oyacagl yardimi ile doldurulur (Kardesoglu, 2022b). Dolma oyacagina mumbarin ucu
gecirilmektedir. I¢ harci, oyacagin bos kalan béliimiine ince sekilde serilmekte ve mumbar harca
dogru itilerek doldurulmaktadir (Sekil 4). Dolum esnasinda i¢ harcin,mumbar igerisine fazla
miktarda koyulmamasi gerekmektedir. Aksi takdirde mumbar igerisindeki i¢ harg, yeterince
pismeyebilmekte veya mumbarlar pisirme esnasinda patlayabilmektedirler (Kardesoglu, 2022a).

Sekil 4. I¢ harcin doldurulmasi

Dolum isleminin ardindan, i¢ harcin mumbarlardan disar1 dokiilmemesi amaciyla,mumbarlar ug
kisimlarindan  2-3  cm  bos birakilarak  baglanmaktadir (Tapan, 2022c). Dolumu
yapilanmumbarlarénce tuzlu su, ardindan igme suyu ile tekrar yikanmaktadir (Sekil 5) (Cegen,
2022a; Ogul, 2022; Tastan, 2022a).
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Sekil 5. Dolumu bitmis ve yikanmig mumbarlar

Pigmeye hazir olan mumbarlar i¢in sos hazirlama asamasinda Oncelikleyag, salg¢a, sarimsak ve
baharatlar kavrulmaktadir (Tapan, 2022b; Tastan, 2022b).Mumbar dolmalar1 tencere igerisine
alinmakta, ilizerine sicak su, sal¢ali sos ve tuz eklenerekyaklasik 1.5 saat pisirilmektedir.Pisirme
stiresi mumbar biiylikligii, atesin siddetine gore degisiklik gosterebilmektedir (Tastan, 2022b;
Kardesoglu, 2022b). Ayrica salca ve baharat miktarlar1 arzuya gore azaltillip artirilabilmektedir
(Akkog, 2022; Kaplan, 2022; Kardesoglu, 2022b). Pigirme islemi tamamlandiginda servis i¢in
hazirlanmaktadir (Sekil 6).

Sekil 6.Mumbarlarin tencerede pisirilmesi ve servis edilmesi
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Fizikokimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Analiz Sonuglar: ve Tartisma
Nem, Kiil ve pH Analiz Degerleri

Mumbar Orneklerine ait nem, kiil ve pH analizi sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Pismis kuzu
mumbarlarin nem, kiil ve pH degerlerinin sirasiyla %62.75, %0.94 ve pH’nin 6.38 oldugu tespit
edilmistir. Elde edilen veriler arasinda anlaml bir farklilik tespit edilememistir (p>0.05) (Tablo 2).

Tablo 2.Mumbara ait ortalama nem, kiil ve pH degerleri

Analizler Mumbar
Nem (%) 62.75*%
Kiil (%) 0.94*

pH 6.38*

*Uygulanan Mann-Whitney U Testine gore veriler arasinda anlaml bir farklilik yoktur (p<0.05).

Renk Analiz Degerleri

Mumbar 6rneklerinin i¢ ve dig ylizeyindeki renk degerleri Tablo 3’de verilmistir. Calismamizda,
pismis mumbarlarin i¢ ylizeylerinde L* (parlaklik) ve a* (kizillik) degerleri istatistiksel agidan
onemli (p<0.05), b* (sarilik) degerleri arasindaki fark ise onemsiz (p>0.05) oldugu belirlenmistir.
Pismis mumbarlarin dis yiizeylerinde L*, a* ve b* degerleri arasindaki fark ise énemsiz (p>0.05)
oldugu tespit edilmistir (Tablo3). Bu farkliligin temel nedeninin ise; kiyma, piring, sebze, baharatlar
vb. i¢ malzemeleri ile doldurulan kuzu bagirsaginin birbirlerinden farkli olan kendilerine 6zgii
renklerinden kaynaklandig1 diigiintilmektedir.

Tablo 3.Mumbeara ait dig ve i¢ yiizey renk degerleri (L*, a*, b*)

Parametre I¢ Yiizey Dis Yiizey
L 44,14* 39.36**

a 3.39** 5.02**

b 18.27* 16.25**

*Uygulanan Mann-Whitney U Testine gére veriler arasinda anlamli bir farklilik yoktur (p<0.05), **Mann-
Whitney U Testine gore veriler arasinda anlaml bir farklilik vardir (p<0.05).

Mikrobiyolojik Analiz Degerleri

Mumbar orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir. Cig ve
pismis kuzu Mumbarlarin Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri, Toplam Koliform,
Escherichiacoli, Maya ve Kiif sayilari arasindaki farklilik istatistiki agidan 6nemli (P<0.05)
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bulunmustur. Cig mumbar 6rneklerinin TMAB, Toplam Koliform, E. coli, Maya ve Kiif
sayilari sirastyla 6.11, 2.32, 1.46 ve 1.35 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Pisirme islemi
uygulandiktan sonra 6rneklerin TMAB sayisinin <2 log kob/g oldugu; Toplam Koliform, E.
coli, Maya ve Kiif sayilarinin ise <1 log kob/g oldugu belirlenmistir. Calismada, pisirme
uygulanan mumbar 6rneklerinin TMAB, Toplam Koliform, E. coli, maya ve kiif sayilarinda
azalma oldugu goriilmiistiir. Tiim elde edilen veriler arasinda istatistiksel agidan farklilik
bulunmustur (p>0.05) (Tablo 4). Bu farkliligin temel nedenin mumbara uygulanan pisirme
isleminden kaynaklandig: diisiiniillmektedir.

Tablo 4. Mumbara ait Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB), Toplam Koliform,
Escherichiacoli, Maya ve Kiif analiz sonuglar1 (log kob/g)

Parametre Cig Mumbar Pismis Mumbar
TMAB 6.11* <2
Toplam Koliform 2.32% <1*
Escherichia coli 1.46* <1*
Maya ve Kiif 1.35% <1*

*Uygulanan Mann-Whitney U Testine gore veriler ve 6rnekler arasinda (¢ig ve pismis mumbar drnekleri)
arasinda anlaml bir farklilik vardir (p<0.05).

Duyusal Analiz Degerleri

Duyusal analiz sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir. Et ve et iirlinlerinin pisirilmeleri esnasinda
gidada aroma olusumu, renk, biiyiikliik, gevreklik, yag miktar1 ve protein fraksiyonlari
degismekte, pH artis1, mineral kayiplar1 ve mikrobiyal ylikte azalma gibi baz1 fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler et kalitesini ve besleyici degerini etkilemektedir
(Haskaraca ve Kolsarici, 2013). Calismamizda, kuzu mumbarlarin duyusal 6zelliklerinden
lezzet ve genel kabul edilebilirlik puanlarinin renk, tekstiir ve gevreklik puanlarina gore daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Istatistiksel veri analizinde, veriler arasindaki dagilimin
homojenligi incelenmis; duyusal 6zelliklerden tekstiir, lezzet ve genel kabul edilebilirlik
verileri homojen, renk ve gevreklik verileri ise heterojen bir dagilim gosterdigi belirlenmistir
(Tablo 5).

Tablo 5.Mumbara ait duyusal 6zellikler

.. . Genel Kabul
Renk Tekstiir Gevreklik Lezzet Edilebilirlik
Mumbar 3.22* 4.83* 3.65* 6.87* 6.98*

*. Uygulanan One Sample Kolmogorov Smirnov Testine gore tekstiir, lezzet ve genel kabul edilebilirlik
parametrelerin verileri normal dagilim gostermis, renk ve gevreklik parametrelerinin verileri ise normal
dagilim gostermemistir.
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SONUC VE DEGERLENDIRME

Yapilan ¢alismada geleneksel Kuzu mumbar dolmasi iiretimi incelenmistir. Besleyici degeri ve
sagliga katkisi yiiksek olan sakatat, et, piring, sarimsak, pul kirmizibiber, nane, kekik, karabiber vb.
hammaddelerin kullanimi1 geleneksel yemegin lezzetine debiiyiik katkida bulunmustur. Mumbar
dolmasinin renk degerlerinin {irliniin kalite parametrelerini belirlemede dnemli bir kriter oldugu, nem
degerinin yiliksek olmasi ve nétr pH’ya yakin bir pH degerine sahip olmasindan dolay: riskli gida
grubuna girdigi, pisirme normlarinin yeterince uygulanmasi ile mikrobiyal olarak giivenli olabilecegi
sonucuna varilmigtir. Tiim bu yargilardan hareketle; mumbar dolmasinin kiiltiirel olarak yasatilmasi
icin bu ve benzeri ¢aligmalara ihtiya¢ bulunmaktadir. Ayrica mumbar dolmasi gibi geleneksel bir
gidamizin iiretilmesi, besin degerlerinin arttirilmasi, ulusal ve/veya uluslararasi diizeyde tanitimi igin
bilimsel arastirmalar yapilmasi gerekmektedir. Tiim bu amaglarla yaptigimiz ¢alismada mumbar
dolmasimin gerek farkli katki maddeleri ile zenginlestirilebilecegi gerekse yeterli bir 1s1l islem
uygulamasi ile giivenli olarak tiiketilebilecegi sdylenilebilir.
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