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OZET : Arastirmada, geleneksel yontemle iiretim yapan sucuk isletmelerinden temin edilen 6rneklerden izole edilen,
Staphylococcus xylosus GM92 ve Lactobacillus plantarum GM77 suslarinin, sucugun duyusal 6zellikleri ile renk degerleri tizerine
etkileri incelenmistir. Kontrol ve muamele (S. xylosus GM92 + L. plantarum GM77) grubu olmak iizere iki farkli grup sucuk
uretilmistir. Olgunlasmanin 3, 9 ve 14. giinlerinde sucuklarin renk degerleri Ol¢iilmiis, duyusal analizler ise 14. giinde
gerceklestirilmistir. Ayrica olgunlasma sirasinda agirlik kaybi ve % nem degeri de tespit edilmistir. Suslarin L* degerinde 6nemli
(P<0.05), a* degerinde ise ¢ok 6nemli (P<0.01) etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Olgunlasma siiresi ise sadece a* degeri lizerinde
o6nemli (P<0.05) etkide bulunmustur. Duyusal analizlerde biitiin parametrelerde starter kiiltiirlii grup en yiiksek puanlari almigtir
(P<0.05). Nem degeri ise her iki grupta da olgunlasmanin 7. giiniinde %40’ m altina diismiistiir. Ayn1 olgunlasma giiniinde
ortalama agirlik kaybi kontrol grubunda %32.53, starter kiiltiirlii sucuklarda ise %34.88 olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sucuk; Staphylococcus xylosus; Lactobacillus plantarum; L*; a*; Duyusal analiz

Effects of Staphylococcus xylosus ve Lactobacillus plantarum Strains on the Organoleptic
Properties and Color Parameters of Sucuk

ABSTRACT : This study was conducted to determine the effects of Staphylococcus xylosus GM92 and Lactobacillus plantarum
GM77 strains, which were isolated from the samples obtained from manufacturers who use traditional methods, on organoleptic
properties and color parameters of sucuk. Two different groups of sucuk, control and treatment (S. xylosus GM92 + L. plantarum
GM77) were manufactured. Color parameters were measured at the 3™, 9", and 14™ days of the ripening period, organoleptic
analyses were performed at the 14™ day. In addition, weight loss and moisture (%) were also determined during the ripening. It was
observed that the strains have a significant effect on L* value (P<0.05) and a very significant effect on a* value (P<0.01). The
ripening period only has a significant effect on a* value (P<0.05). The group with starter culture was shown higher scores in all
parameters of organoleptic analyses(P<0.05). The moisture was dropped to under 40% in both groups at the 7" day of the ripening.
Average weight loss was 32.53% in control group at the same day of ripening while it was 34.88% in sucuk with starter culture.
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GIRIS

Ulkemizde yaygin olarak fiiretilen ve tiiketilen
sucuk, kiyma makinesinde veya kuterde ¢ekilen et ve
yagin ¢esitli baharat, seker, tuz ve kiirleme maddeleri
(nitrat/nitrit) ile karistirilip dogal veya yapay
bagirsaklara doldurulmasi ve belirli bir sicaklik ve
nispi rutubette olgunlastirilmast ile iiretilen
fermente kuru et tirlintidiir (Gokalp vd 2004).

Fermente gida iiretimi en eski gida isleme
tekniklerinden biri olarak bilinmektedir. Bilim ve
teknolojideki ilerlemeler 15181inda
mikroorganizmalarin fermente gidalardaki
fonksiyonlar1 anlagildiktan sonra endiistriyel iiretime
dogru gecis baslamistir. Endiistriyel {iretimde,
geleneksel {iriinlerin sahip oldugu tat ve lezzet
karakteristiklerine erismek igin starter  kiiltiir
kullanimi neredeyse bir zorunluluk haline gelmistir.
Ancak giiniimiizde halen pek ¢ok iilkede geleneksel
olarak iiretilen gidalara olan talep artan bir sekilde
devam etmektedir (Caplice ve Fitzgerald 1999).
Benzer durum iilkemizde de séz konusu olup
endiistriyel olarak {iiretilen sucuklar ozellikle tat ve
aroma bakimimdan tiiketiciler tarafindan pek arzu
edilmemektedir. Ithalat yolu ile saglanan starter
kiltiirlerden beklenen etki arzu edilen Ol¢iide

saglanmaktadir. Bu nedenle sucuk iiretiminde etkin
olabilecek starter kiiltiirlere ihtiya¢c duyulmaktadir.

Laktik asit bakterileri ve katalaz pozitif koklar
fermente iirtinlerin fermantasyonunda ve
olgunlastirilmasinda teknolojik olarak énemli oldugu
diistintilen iki bakteri grubudur (Aymerich vd. 2003).
Laktik asit bakterilerinin, bozucu floraya ve
patojenlere karst (siklikla L. monocytogenes, S.
aureus) inhibe edici etkiye sahip olmas1 kadar lezzet
gelisimine de katkis1 s6z konusudur (Schillinger ve
Liicke 1989). Katalaz pozitif koklar ise olgunlagma
siiresince  proteolisiz,  lipolisiz,  peroksitlerin
parcalanmast ve renk stabilitesi gibi arzu edilen
reaksiyonlarda rol alirlar (Garcia-Varona vd. 2000).
Aroma bilesikleri iizerine yapilan arastirmalar katalaz
pozitif koklar ile laktik asit bakterilerinin aroma
olusumu iizerinde o©nemli etkilerinin oldugunu
gostermistir (Berdagué vd.1993; Montel vd. 1996;
Olesen vd. 2004) .

Fermente kuru bir et {iriinii olan sucuktan laktik
asit bakterilerinin izolasyonu, identifikasyonu ve
identifiye edilen suslarin antagonistik aktivitelerine
yonelik pek ¢ok arastirma bulunmaktadir (Giirakan
vd.1995; Yaman vd. 1998; Toksoy vd. 1999; Con ve
Gokalp 2000; Ozdemir 1999; Cosansu vd. 2007).


mailto:gkaban@atauni.edu.tr

S.xylosus ve L. plantarum Suslarmin Sucugun Duyusal Ozellikleri ve Renk Degerleri Uzerine Etkisi

Bununla birlikte yapilan arastirmalarda tanimlanan
laktik asit bakterilerinin teknolojik ozellikleri ve
sucuk iiretiminde starter kiiltiir olarak kullanabilme
imkanlar1  hakkinda  detayli  bir sonuca
rastlanmamigtir. Diger taraftan sucuk iretiminde
onemli fonksiyonlar1 olan Gram pozitif, katalaz-
pozitif koklarmm izolasyonu ve identifikasyonuna
yonelik herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu
nedenle mevcut arastirmada geleneksel {iretim yapan
isletmelerden temin edilen sucuk orneklerinden izole
edilen  Staphylococcus  xylosus  GM92  ve
Lactobacillus plantarum GM77 suglar1 (Kaban ve
Kaya 2007), starter kiiltiir olarak kullanilmis ve bu
suslarn sucuklarm  duyusal ozellikleri ve renk
degerleri iizerine etkileri incelenmistir.

MATERYAL VE METOT

Sucuk hamuru %80 yagsiz sigir eti ve %20 sigir
et yag1 kullamlarak hazirlanmistir. Formiilasyonda
yer alan baharat ve katki maddelerinin se¢iminde
Gokalp (1982)’m 6nerdigi recete esas alinmig, ancak
tuz oran1  %?2.5, seker orami ise %0.4 olarak
belirlenmistir (Kaya ve Gokalp 2004). Her bir kg et—
yag karisimi i¢in 25 g tuz, 10 g sarmmsak, 4 g
sakkaroz, 7 g kirmizi1 biber, 5 g karabiber, 9 g
kimyon ve 2.5 g yenibahar, 150 ppm NaNO,
kullanilmastir.

Denemelerde, iki farkli grup sucuk iretilmistir.
Starter kiiltiir kullanilmadan hazirlanan grup,
kontrol olarak degerlendirilmistir. Diger gruba ise
geleneksel sucuk  Orneklerinden izole edilen
Lactobacillus plantarum GM77 ve Staphylococcus
xylosus GM92 suglar1 (Kaban ve Kaya 2007) starter
kiltiir olarak ilave edilmistir. Suslar kullanilmadan
once, Lactobacillus plantarum GMT77 susu MRS sivi
besiyerine, Staphylococcus xylosus GM92 ise TSB
stv1 besiyerine agilanmis ve 30°C’de 24 saat inkiibe
edilmistir. Sucuk hamurlarina L. plantarum GM77
yaklastk 10’kob/g, S. xylosus GM92 ise 10°kob/g
seviyesinde inokiile edilmistir. Her bir grup icin
ikiger iiretim yapilmustir.

Sucuk hamurunun hazirlanmasinda laboratuar
tipi kuter (MADO Typ MTK 662,
Dornhan/Schwarzwald) kullanilmigtir.  Kutere ilk
once et konmus, 4 devirden sonra baharatlar,
sakkaroz, yag, nitrit, tuz ve starter kiiltiirler ilave
edilmistir. Her bir gruba ait sucuk hamuru, laboratuar
tipi pistonlu doldurucu (MADO Typ MTK 591,
Dornhan  /Schwarzwald)  kullanilarak suni
bagirsaklara (38 mm, Naturin Darm) 200+10g
civarinda doldurulup baglanmistir. Hazirlanan
sucuklar, kondensasyonu oOnlemek icin 4 saatlik
dengeleme islemine tabii tutulduktan sonra sicaklig
ve bagil nemi otomatik olarak ayarlanabilen klima
odasmma almmustir. Sucuklarin  olgunlastiriimast
sirasinda sicaklik ilk ti¢ giin 24 +1°C, bagil nem
%90+2, 4-7. giinlerde sicaklik 22 +1°C’de, bagil
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nem %85 £+ 2, 9-14. giinlerde ise sicaklik 18+1°C ve
bagil nem %80+2 olarak ayarlanmustir.

Nem ve Kkuru madde miktarlarimn

belirlenmesi

Orneklerin kuru madde ve nem miktarlar1 nikel
kaplarda tartilan 10g analiz numunesinin 100°C’de
kurutma dolabinda sabit tartim elde edilinceye kadar

kurutulmast ile belirlenmistir (Gokalp vd. 2001).

Agirhik kaybinin belirlenmesi

Deneme sucuklarinin her bir grubundan belirli
giinlerde 3 sucuk alinarak tartim yapilmis ve 0. giin
tartimlart  dikkate alinarak agwlhik  kayiplar
hesaplanmustir.

Renk analizi

Orneklerin  kesit yiizey renk yogunluklari
Minolta (CR-200, Minolta Co, Osaka, Japan)
kolorimetre cihazi kullanilarak belirlenmistir. L*, a*
ve b* degerleri ti¢ boyutlu renk dl¢iimiinii esas alan
Uluslararast  Aydinlatma Komisyonu CIELAB
(Commision Internationele de I’E Clairage)
tarafindan verilen kriterlere gore yapilmistir. Buna
gore; L* ~ L*=0, siyah; L*=100, beyaz
(koyuluk/agiklik); a*; +a* =kirmizi, -a*= yesil ve
b*; +b*= sari, -b*= mavi renk yogunluklarinin
gostermektedir.

Duyusal analizler

Deneme sucuklarmin duyusal olarak
degerlendirilmesi 10 panelist tarafindan yapilmis ve
degerlendirmede  Hedonik  tip  skala (1-9)
kullantlmisgtir.  Sucuklar panelistlere dilimlenerek
sunulmustur. Duyusal analiz degerlendirme formu,
kesit ylizey rengi, dis ylizey rengi, tekstiir, tat ve
koku ile genel kabul edilebilirlik parametrelerini
igermektedir.

Istatistiksel Analizler

Arastirma tam sansa bagl deneme planina goére
iki tekerriirlii olarak kurulmus ve yiiriitilmiistiir.
Denemede, starter kiltiir (kontrol ve starter: L.
plantarum GM77 + S. xylosus GM92) ve olgunlasma
siiresi faktor olarak secilmistir. Elde edilen veriler
SPSS 13 paket programi kullanilarak varyans
analizine tabii tutulmus, Onemli bulunan ana
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar ise Duncan
¢oklu karsilastirma testi ile karsilastirilmastir.

BULGULAR VE TARTISMA

Deneme sucuklarinin nem miktar1 {izerinde
olgunlagma siiresi ¢ok oOnemli (P<0.01) etkiye
sahiptir (Cizelge 1). Bu degiskene ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore 0.
gin ile 1. giine ait ortalama degerler arasinda
istatistiki olarak bir farklilik s6z konusu degildir



(Cizelge 2.). Olgunlagsmanin 3. giiniinden itibaren
kurumaya bagli olarak nem miktar1 azalmis ve analiz
glinlerine  ait  ortalamalar  istatistiki  olarak
birbirlerinden farkliik gdstermistir. En  diisiik
ortalama deger 28.07+0.88 ile 14. giinde tespit
edilmistir (Cizelge 2.). Varyasyon kaynaklarindan
starter kiiltir kullanimi ise Cizelge 1° den de
goriildiigii izere nem miktari {izerinde 6nemli bir etki
gostermemistir (P>0.05). Bu sonug kontrol grubunda
olusan asitlik artisinin kuruma agisindan yeterli
oldugunu gostermektedir. Kaban (2004) ile
Gengcelep vd., (2007) ise starter kiiltiir kullaniminin
nem  iizerinde Onemli  etkisinin  oldugunu
belirtmislerdir. Bu farkliliklarin dogal flora ile
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hammaddenin baslangic pH degerinin
degisikliginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Starter kiiltlir x olgunlagma siiresi interaksiyonu
da nem miktar1 iizerinde onemli (P>0.05) etkide
bulunmamistir (Cizelge 1.). Benzer sonug¢ Kaban
(2004) tarafindan da belirlenmistir. Gengcelep (2006)
ise  starter  kiltir x  olgunlasma  siiresi
interaksiyonunun % nem degeri {izerinde onemli
etkiye sahip oldugunu, starter kiiltlir ilave edilmis
orneklerde 3. giinden sonra nem degerinin daha hizl
distiigiinii belirtmistir. Karakaya ve Goglis (1993)
tarafindan yapilan arastirmada da starter kiiltiir ilave
edilmis Orneklerin daha kisa siirede olgunlastig
tespit edilmistir.

Cizelge 1. Deneme sucuklarin nem degerlerine (%) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Starter kiiltiir (S) 1 2.001 1.680
Olgunlagma siiresi (O) 5 649.315 545.130**
SxO 5 2.112 1.773
Hata 12 0.000

Genel 24

**P < 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 2. Deneme sucuklarinin nem degerlerine (%)

ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglart*®
(0] 0 1 3 7 9 14
56.98+1.61a 57.74+1.01a 48.57+0.94b 35.77+1.49¢ 33.31+£1.21d | 28.07+0.88¢
S Kontrol Starter Kiiltiir

43.69+11.85a

43.12+12.53a

%

siiresi(giin), S: Starter kiiltiir

Olgunlagsmanm 7. giininde kontrol grubunda
ortalama agirlik kaybi %32.53, starter kiiltiirli
sucuklarda ise %34.88 olarak belirlenmistir. Kaban
(2004) olgunlagmis sucuklarda (9. giin) ortalama
agirhik kaybint %36.33, 14 giinlik olgunlagma
sonunda ise %43.27 olarak belirlemistir. Gengcelep
(2006) ise ortalama agirlik kaybmi %42.20 olarak
tespit etmistir.

Deneme sucuklarmm  kesit ylizey renk
degerlerine ait varyans analiz sonuglarina gore starter
kiiltiir kullanimi, L* degerinde 6nemli (P<0.05), a*
degerinde ise ¢ok onemli (P<0.01) etkiye sahiptir.
Varyasyon kaynaklarindan olgunlagma siiresi ise
sadece a* degeri lizerine Snemli (P<0.05) etkide
bulunmustur. Ayn1 sekilde starter  kiltiir x
olgunlagma siiresi interaksiyonu a* degeri iizerinde
p<0.05 seviyesinde etkili olmustur (Cizelge 3.).

Aynt satirda farkl harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05). +: standart sapma, O: Olgunlasma

L* degeri, kontrol grubunda 38.98+2.02, starter
kiltiirli 6rneklerde 42.25+1.44 olarak belirlenmistir.
Bu iki ortalama deger arasindaki fark istatistiki
olarak onemli bulunmustur (Cizelge 4.). Acgiklik-
koyuluk gostergesi olan L* degerinin starter kiiltiirlii
gruplarda yiiksek ¢ikmasi bu orneklerde rengin daha
acik oldugunu gostermektedir. Diger bir ifade ile
kontrol grubunda renk, starter kiiltiirlii gruba gore
daha koyudur. Yogurt bakterileri ve farklh
karbonhidrat  kaynaklarmm  sucuk iiretiminde
kullanilabilirligi iizerine yiriitillen bir arastirmada,
tiiketime hazir sucuklarin kesit ylizey renk degerleri
arasinda Onemli bir farkliligin olmadig1 tespit
edilmistir (Karakaya ve Kilig¢ 1994). Diger taraftan
Aksu (2003) L. plantarum+S. carnosus ticari starter
kiiltiiriinii kullanarak iirettigi sucuklarda olgunlagma
sirasinda  L*  degerinin  42.73+0.73-48.19+1.77
arasinda degistigini belirtmistir.
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Cizelge 3. Deneme sucuklarmin kesit yiizey renk degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklarn SD KO | F
L* degeri
Starter kiiltiir (S) 1 31.981 8.876*
Olgunlagma siiresi (O) 2 4.185 1.162
SxO 2 0.385 0.107
Hata 6 3.603
Genel 12
a* degeri
Starter kiiltiir (S) 1 46.453 22.849**
Olgunlagma siiresi (O) 2 12.877 6.334*
SxO 2 16.061 7.900%*
Hata 6 2.033
Genel 12
b* degeri
Starter kiiltiir (S) 1 0.364 0.370
Olgunlagma siiresi (O) 2 2.001 2.034
SxO 2 0.658 0.669
Hata 6 0.984
Genel 12

**P < (.01 seviyesinde 6nemli, ¥*P<0.05 seviyesinde dnemli

Cizelge 4. Deneme sucuklarmnin kesit yiizey L* degerlerine ait ortalamalarm Duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuglart™®
Faktor L* degeri
Olgunlagma siiresi 3 9 14
40.46+1.81a 41.71£2.41a 39.68+3.01a
Starter kiiltiir Kontrol Starter kiiltiir
38.98+2.02a 42.25+1.44b

*Aym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05), +: standart sapma.

Deneme sucuklarmin kesit ylizey a* degerlerine
ait ortalamalarm Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglart Cizelge 5°de verilmigtir. Kirmizi renk
yogunlugunu ifade eden a* degeri starter kiiltiirlii
orneklerde daha yiikksek bulunmugtur. Bu sonug
disik pH nedeni ile nitritin, nitrit okside
rediiksiyonunun daha hizli oldugunu ve olusan nitrit
oksidin miyoglobin ile birleserek daha fazla oranda
nitrosomiyoglobin olusturdugunu gdstermektedir.
Daha acik bir ifade ile bu sonug starter kiiltiirlii
orneklerde toplam renk pigmentleri icerisinde
nitrosomyoglobin oraninin fazla oldugunu
gostermektedir (Potthast 1986). Olgunlagma sirasinda
da en yiiksek a* degeri 3. giinde belirlenmis ancak bu
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ortalama deger 9. giline ait ortalama degerden
istatistiki olarak farkli bulunmamustir (Cizelge 5.).
Sucuklarin a* degeri lizerinde dnemli etkisi saptanan
starter kiiltiir x olgunlasma siiresi interaksiyonu Sekil
I’de verilmistir. Sekilden de gorildigi gibi
olgunlagmanin 3. giiniinde kontrol ile starter kiiltiirli
orneklerde birbirlerine yakin degerler ol¢lilmiistiir.
Starter kiiltiirlii 6rneklerde a* degeri 9. glinde az bir
artig daha sonra ise azalma gostermigtir. Buna karsmn
kontrol grubunda her iki analiz giiniinde de 6nemli
disiisler kaydedilmistir. Bu sonuglar starter kiiltiirli
orneklerde renk stabilitesinin yliksek oldugunu
gostermektedir.
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Cizelge 5. Deneme sucuklarinin kesit ylizey a* degerine ait ortalamalarin Duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuglart™®
Faktor a* degeri
Olgunlagma siiresi 3 9 14
17.46+0.87a 15.00+3.48ab 13.97+4.17b
Starter kiiltiir Kontrol Starter kiiltiir
13.51+3.66b 17.44+0.77a

*Aym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05), +: standart sapma

—&— kontrol

—— starter

Olgunlagma Siiresi (giin)

9 14

Sekil 1. Deneme sucuklarinin a* degeri lizerine starter kiiltiir x olgunlagma siiresi interaksiyonunun etkisi.

Olgunlagsmanim 14. giiniinde kontrol ile starter
kiiltir igeren sucuk gruplarindan alman Ornekler
hedonik tip skala kullanilarak 10 panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Her iki tekerriirde de panelistler
tarafindan verilen puanlar ortalama alinmaksizin
istatistiki analizlere tabii tutulmus, varyans analizi
sonucunda kullanilan suslarin ¢ok 6nemli (P<0.01)
etkiye sahip oldugu belirlenmistir (Cizelge 6.).

Kesit yiizey rengi i¢in kontrol grubunda
ortalama puan 5.35£1.69, starter kiiltiir iceren
orneklerde 7.05+0.89 olarak belirlenmistir. D1s ylizey
rengi agisindan da her iki grup arasinda farklilik
tespit edilmistir (Cizelge 7.). Kontrol grubu hem kesit
yiizey hem de dig ylizey rengi bakimindan starter
kiiltiirli gruba gore diisik puan almasma karsin
ortalama puan 5’in altina diismemistir. Diger bir
ifade ile agik soluk, koyu mat kahverengi gibi arzu

edilmeyen renkler gorlilmemistir. Starter kiiltiirli
ornekler de ise pembemsi kirmizi renk yogunlugu
fazla oldugundan daha yiiksek puan almislardir. Bu
sonuglar, kirmizi renk yogunlugunun gostergesi olan
a* degerine ait verilerle paralellik gostermektedir.
Tekstiir bakimindan da starter kiiltiirlii 6rnekler daha
yiikksek puanlar almislardir. Ancak kontrol grubu
sucuklarm tekstlir puanlar1 renk puanlarmdan daha
yiiksektir. Kontrol grubu ile starter kiiltiir igeren
ornekler arasinda tat ve koku agisindan da istatistiki
olarak 6nemli farklilik olmakla birlikte kontrol grubu
sucuklarda da tipik sucuk tat ve kokusu
belirlenmistir.  Kontrol grubu, incelenen duyusal
parametreler igerisinde en yiiksek puani tat ve koku
duyusal kriterinden almigtir. Genel kabul edilebilirlik
acisindan da yine starter kiiltiirli grup en yliksek
puant almistir (Cizelge 7.).
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Cizelge 6. Deneme sucuklarmin (14. giin) duyusal analiz puanlarina ait varyans analiz sonuglari

Kesit Yiizey Rengi
Varyasyon Kaynaklan SD KO F
Starter kiiltiir 1 28.900 15.801%**
Hata 38 1.829
Genel 40
Dis Yiizey Rengi
Starter kiiltiir 1 44.100 24.536%*
Hata 38 1.797
Genel 40
Tekstiir
Starter kiiltiir 1 25.600 12.040**
Hata 38 2.126
Genel 40
Tat ve Koku
Starter kiiltiir 1 15.625 9.114%**
Hata 38 1.714
Genel 40
Genel Kabul Edilebilirlik
Starter kiiltiir 1 19.600 16.625%*
Hata 38 1.179
Genel 40

**P < 0.01 seviyesinde 6nemli

Cizelge 7. Deneme sucuklarinin (14. giin) duyusal analiz sonuglarina ait ortalamalarin Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 *

Starter kiiltiir
Kontrol Starter kiiltiir
Kesit yiizey rengi 5.35+1.69b 7.05+0.89a
Dis yiizey rengi 5.15+1.60b 7.25+1.02a
Tekstiir 5.90+1.86b 7.50+0.89a
Tat ve koku 6.45+1.57b 7.70+0.98a
Genel kabul edilebilirlik 6.10+1.29b 7.50+0.83a

*Aym satirda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0.05) .

Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligin’de nem
icin verilen %40 sinir degeri (Anon 2000) dikkate
almdiginda  kullanilan  baslangi¢  fermantasyon
sicakliginda (24+1 °C) ve %0.4 sakkaroz ilavesinde
hem kontrol grubunun hem de starter kiiltiirli
sucuklarm 7 glinliikk bir olgunlastirma periyodu
sonunda olgunlagtiklart sonucuna varilabilir. Agiklik-
koyuluk gostergesi olan L* degeri ile kirmizi rengin
bir gostergesi olan a* degeri starter kiiltiirlii grupta
daha iyi sonuglar vermektedir. Diger taraftan starter
kiiltiir  kullanilarak iretilen sucuklar incelenen
duyusal parametreler acisindan daha yiiksek degerler
almaktadur.
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