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Sucuklarm Baz Kalite Kriterlerine

Sedyum Nltl'lt ve Sodvum

Tripolifosfatin Etkisi Uzerinde Arastirma

A. Hamdi ERTAS - Nuray KOLSARICI - Kadir HALKMAN » Ayla SOYER -
A U. Ziraat Fakiiltesi Ghda Bolumu o~ ANKARA

OzZET

-3 g/kg sodyum trlpohfosfat [STPP] ve 150
mg/kg sodyium nitrit (SN) igeren sucukiar {re-
tilmis \ve vakum ;oaketl‘enerek ,+ 4°C de 30

glin siireyle muhafaza edilmistir, Olgunlagma

ve muhafaza periyodunda sUcu'kIarln'bam kali-
te kriterlerine STPP'in.we SN'in Bt‘lel aragti-
rllmlstlr Tikketim olgun[ruguna Qeien sucuk-
larda ve muharfaza stiresinde, yagin ‘oksidas-
yon, derecesme ['HBA say1si), klrmlzmk derece-
sine ve toplam mezofil aerob bakteri (TMAB)
yiikit (zerine SN'in olumlu yonde -etkili oldugu
(PO 01), STPP'in ise 'ﬂBA-sayjs: penetromet-
re degeri ve TMAB . yiiki dzerine olumlu yénde
etkili o[dugu saptanmistir - [P<0 01). “Ancak

'ﬂBA-say:sx ve 30 ginfik muhafaza perlyodu 'S0~

nunda TMAB yiikii Uzerine SN'in etkisi, STPP'In
etkisinden (P<0,01) daha rfazladlr

SUMMARY

Effect of Sodium Tripolyphosphate and:So-
dium Nitrite on Some Quality Characteristics of

Soudjocks

Soudjuks which contain 3 g/kg STPP and
150 mg/kg SN were produced .and at the -end

of the fermentation period they were stored -

at .+ 4°C for 30 days in vacuwm packets. Ef-
fects of STPP and SN.onzsome:quality charac-
teristics of soudjoiks :were ‘determinated du-
ring the fermentation-and storage periods, Ef-
fect of SN op-oxidatien (TBA-value), colour
and total mesophilic aerobic bacterial (TMAB)
count was found significantiy (P<0.01). On the
“other hand effect.of.STPP on TBA-value, penet-
- rometer degree and TMAB count was also
fourd- Siumﬁcantly (P<0.01). But effect’ of SN
on TBA value during the. storage periods and
TMAB count on the 30 day was more effective
than STBB (P<0.01).

1. GIRlS _
~ Et Uriinlerinde kalitenin iyilestirilmesi ama-
ciyla bazi katki maddeleri kiltatulir, Sucuklarda
su, ‘protein, yag, pH, proteinin Ibiyolojik degeri,
TBA-sayrs), bakteriyolojik giivenirlik vb.gibiika-

lite kriterler] dnemli olmasgina . kar$|n tuketlcr- |

nin begenisi agisindan Gnemli olan, onyn ren-

gi, tad ve kokusu, sertlik ve yumusakiigi ve - 7
~ bakteriyel giivenirligidir. |

Et driinlerine 1lave edilen tuz (NeCl), ri-
nin tadi ve muhafazasina etki eder [Marsden
1880; .Hausohxld 1982 Sofos 1984}, % 5 tuz,

‘anaerobik bakterileri tamamen inhibe eder, fa-

kat aerob:kler fakiiltatif anaerobikler veya mlk-
rokoklar uzerme gok az inhibe edici etkiye sa
hiptir (Jensen, 1954] Ancak et urunlerlnde %
3 Un uzermdekx tuz lezzet ybniinden arzulan
maz [Kramluch ve ark., 1973),

Et driinferinde nitrit ve/sveya nitrat kulla-

nimi, diriiniin rengi, oksm[atlf ac1[a$man|n geclk .

tiriimesi, bozulmaya neden olan  bakterilerin
gel1$mesmin enge[lenmem jle tad ve koku lize-
rinde etkilidir [Kramhoh ve ark 1973} Bu ne-
denlerle birgok ilkede _}cullamlmasmm yann-
da iilkemizde de sucuk, pastirma, salam ve so-
sis {iretiminde yaygin bir sekilde kullambir, An-

cak Ioullamm dozu nitrit igin engok 200 mg/kg

olarak smlriandlrllml$tlr (Anonymous, 1988).

Et ve iirlinlerine fosfat ilavesi de {riniin
duyusal karakteristiklerini geligtirmekte (Smith
ve ark., 1984), sodyum  tripolifosfat gibi alkali

~ fosfatlar ozellikle .{riiniin .su  baglama kapasi-

tesini arttirmakta delayisryla yumusakhig: ve
verimi olumlu ybénde-etkilemsktedir (Sherman,
1961: Hellendorn, 1962;. Hamm, 1970; Shults ve
ark., 1972; Ellinger, 1872; Clarke ve:ark.,"1987).

_Ayrica polifosfatlar et ve et irlinlerinde . renk
© kaybim azaltir {Schwartz ve.Mandigo, 1976;

Huffman ve ark., 1981) -ve-oksidatif acilagmay!
(Smith ve Bowers, 1972; Keeton, 1983; “Mat-
lock ve ark., 1984) geciktirir, Ancak, dzellikls
az tuzlu iriinlerde; polifosfatlarin antimikroblysl

etk si gok simrhidir - (Tompkin, 1984). 5°C d2

muhafaza edilen:pismemis bratwuorst-tip sosis-
lerin dodal mezofilik, psikréfilik bakteriyel.flo-
rasina karg| fosfatlar,cotta derecede bir: ifthibi-
wr etki gostermistir “(Molins ve ark., '1985).
Aynt etki —200C: de-muhafaza- edilen~sig.r kry-

malarinda da gbiimizs fakat bezutmey! &nle-

meye. yeterli.olmamystir (Molins ve-ark., 1987).
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Ayrica, Maroy ve ark.,, {1988] isil iglem

~uygulanms sosislerde dodal bakteriyel sayinin

azalmasi lizerine fosfat gesidinin "etkisinin ol-
madigim
oldugunu belirtmektedirler.

Et {riinlerinde nitritin kullanim dozq sinIr-
landiriididr gib! polifosfatlarin da kullanim dozu

simriidir ve bu miktar en fazla 3 g/kg dir (A~

nonymous, 1988].

Calismamizda, lkemize bzgli bir et Griinil
olap ‘sucuklarda, sucudun olgunlasma ve. kuny-
ma devresinde ve olgunlasan sucuklarin vakum

paketli olarak muhafazas1 devresinde sodyum .

nitritin ve sodyum . tripolifosfatin baz kalite
kriterleri Uizerine olan etkileri aragtirilmigtir.

2. MATERYAL ve YONTEM

‘Sucuk yapiminda kullanilan dana eti, EBK
Ankara Sincan Tesislerinden, kuyruk yagd: ve
baharatlar piyasadan satin alinmig, ‘sodyum tri-
polifosfat ise PABAY A.$.'den temin. edilmigtir.

Et ve yag kusbagi dogramip, % 1 tkarmizi
biber, % 0,6 karabiber, % 1 kimyon, % 2 tuz
ve % 25 sarmisak ilave edilerek mikserde ka-
ristirldiktan sonra 4 mm ayna kullanilarak ge
kitmig ve tekrer mikserde kanistinlmistir, -

Karigim ﬁg: gruba boéliinerek (her grup 10

kg), biri kontrol olarak ayrilmig, 2. gruba 3 a/kg

sodyum tripolifosfat, 3. gruba 150 mg/kg sod-.

-yum nitrit ilave edilerek tekrar ivice karigtinl-
migtir. Elde edilen .sucuk hamurlar bir gece

~ laboratuvar sicaklifinda bekletilmigtir  {sucui
hamurlarinin yag oram yaklagik % 17 olarak

bulunmustur). Ertesl giin, her grup ayrn ayn
sentetik kiliftara (@ 35 mm) doldurulmus, kan-
gal ve diziler olusturulduktan sonra 22-24°C si-
caklik ve % 80-85 rutubet saglanmig olan hava
' - sirkillasyonlu odada olgunlagma ve kurumaya
terk ‘edilmigtir.

Tiiketim olgu-nluguna gelen sucuklar her
kangal ayr ayn vakum paketli (paketleme ma-

teryalinin oksijen ‘gegirgenligl 50 cm?®/m2/gin;
st buhari gegirgenlidi -ise. 2,8 gr/m?/giin) ola-
- rak 4 4°C de buzdolabinda muhafaza edilmis-

tir.

in, sertlik derecesi

buna kargin fosfat miktarinip ethh.

. 'Su, protein, ya§ ve kij['i_mi'kta:rlar: Lees
(1975) in, TBA-sayisi Tarladgis ve ark., (1960) -
{penetrometre dederi) -
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Anonymous (1975)'un, pH degeri Gokalp ve
ark., {1978)nin belirttikleri ydntemlere gbre
belurlenmi$t1r Toplam mezofil aerobik bakteri -
-saylsinin beh.rlenmem igin drneklerin dilusyon-
lar 10-% ya kadar fizyolojtk su ile wyapilmus ve
besi yeri olarak plate count agardan yararlanil-
_mgtir. (Speck, 1976, IDwtschaever ve ark.,
1977] Orneklerin rengi ise Lovibond tintomet-
“re ile belirlenmistir. Tintometrede belirlenen
mavi, san ve kirmizi renklerden mathik, turun-
culuk ve artan kirmiziltk dereceleri belirlen-
dikden sonra  degerlendirme matlik ve artan
lkermizilik derecesi (zerinden yapiimigtir.

-Tim analizler iki ayr kangalda ikiser pare-
lel halinde yapilmis ve sonuglar bunlann orta-
lamasi oiara—k verilmistir, .

Sonuq;[ar varyans anallzi ve Duncan testi

ile degerlendlrllmisnr

rBULGULAR VE TAHTI$MA '

. Su, protein, vad ve kiil mlktarlarl ile pH de
- Gerlerj :

_ Kontrol, sodyum tripolifosfat  (STPP) ve
sodyum nitrit (SN) igeren dmeklerde sucuk -
hamutrundan itibaren olgunlastirma ve kurutma
devresinde ve daha sonra vakum paketli ola
rak + 4°C de muhafaza edilen sucuklarda be-

* lirli periyotlarda saptanan su, protein, yag ve

kil miktarlari |Ie pH degerleri Cetvel 1'de ve-
rilmistir. ,

Kontro! grubundakl ve SN igeren grupdakl
sucuklar, tukettm olgunluduna (Su diizey! yak-
lag: ¢ % 35, Gokalp, 1982) ‘11, glinde ulasmus
la:, aincak ayri giin STPP iceren grubun su mik-
ta1. % 37,3 olarak belirlenmistir,

Bu durum STPP'In su baglama kapasitesini
ariirmasindan ileri gelmekte ve titketime su-
n; asamasinda digerlerine gére dzha yumu-
$ ": hir liriin elde edilmesini saflar gézilkmesi-

¢ regmen .gruplar arasindaki farlan |stat|sbik
ol olmadig bellrlenmi$t'ir

“ucuklarin olgunlagma ve wkurumam dewre-.
sind2, su miktarindaki azaliga bagl olarak yag,
protein ve kill miktarlar artnistir. Bu artista
SN igeren grup, kontrol grubuna hemen hemen

yakin _deée’ri'er“ gosterirken STPP igeren grupta,

su fiiktarlarinin daha az diismesi nedeniyle,
yag, proteln ve kil mlktariarmdaku artig daha

az o]mu$tur
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Vaku-m ambalajli olarak +4°C de muha-

faza edilen sucuklariy, hepsinin  muhafazamn

30. giiniinde de vakum. paketiemeden nce iger-
dikleri su, protein, yag ve kiil'miktarlarma yar
kin degerler gosterdikler belirlenmistir,

. Sucuk hamurlarinda, kontrol grubunda 8,03

STPP igeren grupda 6,07 ve SN igeren grupda

5,98 olan baglangi¢ pH'lar, olgunlasma’ peri-
yodu sirasindaki fermentasyon -nedeniyle si-
rekli bir dliislis gostermistir (Cetvel 1, Sekil 1).

|
CBE o

A
"NY

b s7dap LN T N R N
i UR.E'”M' .l MUHAFAZA "[m‘-

Sekil 1, Sucuklar iiretimi ve muhafazas devre.
sinde pH daki defisix:

Olgunlasma periyodunda pH'da izlenen ‘bu dii
slis Ozer ve Ozalp [1968) tarafindan da’ gbs-

teriimigtir. pH'daki bu azalis, olginlagma peri- .

yodu sonunda, STPP igeren grupda’ 4,69 ile kont-
rol grubundan {pH 466) birdz daha az fakat
SN igeren grupda 4,47 ile daha fazla olmugtur.
pH'daki dedisim omeklerin su, proteir, yag
‘miktarlarinda oldugu gibi, olgunlasma perlyo.
-dunda gruplar igin istatistik ofarak farkiilik gos-
terirken  (P'< 0.01),. olgunlasma
sonunda (11, giin) gruplar arasinda -kont
rol, STPP ve &N igeren gruplar arasin:
" da. istatistik Briemli fark gbrilmemistir. An:
ook sucuklarn vakum 'paléeti; olarak muhafaza-
simin ilk gunlermde her ¢ grupda da pH hizl:

bir sekllde aitarak, 10 gunde Kontrol grubunda .
8,05's, STPP igeren grupda 6,07 ve ve SN igeren-
grupda 5,98's yiikselmi§, daha' sonra kademeli

periyodu’

olarak tekrar azalarak muhaf»azamn 30, giiniin

de siraswyla 5,76'ya; 5,81' € veé 5,68'e¢ kadar diig-
miistiir,

~ Sucuklarin vakum ambalajlama baslangic)
ile vakum ambalajli olarak muhafazasinin 10, .
gtniindeki pH deégerleri arasinda — olgunla$—- :
ma periyodunda oldugu gibi- gruplai ici ista-
tistik fark gérilirken (P<0,01), griplar arasi
fark Snemli bulinmamistir, Ayrica 30, giine Ka-
dar olan muhafazada gruplar arasi ve grupler
icl farkhllklarm oneml:i olmad1§| da gériilmiig-
tiir,

TBA - sayIst

Sucuk hamurlarimin TBA-sayilari’  Kontrol
grubunda 0,567, STPP  igeren grupda 0,485 ve
SN 1gceren grupda 0.403 olarak bellr]enm|$tir
(Cetvel 2; Sekil 2). )

Kontrol gribunda ve STPP lgeren grupda’

* olgunlasma periyodu siiresince yadin oksidas-

yonu sonucu TBA sayisi artarken (kontrol gru-
bunda p < 0,01, STPP igeren grupda p<0,05), -
SN igeren grupta azalma gdstermisgtir (P< 0,01}

Cetvel 2. Orneklerin iiretim ve' muhafaza dev-
relerine iligkin TBA-sayis1 degerlerl
(mg MA/kqg).

Kontrol  STPP. SN

Hamur 0567 0485 0403

E s gin 0630 0519 0378
2 Togin 0646 0529 0,328
- 9. giin’ 0655 0532 3318
t1. gin/0l giin 0,655 0518 0315

‘E 10. giin 0658 0,381 - 0202
15, giin 6,662 0392 0,19

g 20. giin 0,667 G415 0,227
" 25. giin 0678 0443 0b78-

" 30. giin : 0719 0,461 0328

Olgunlasma periyodu scnunda [11 gun],
kontrol grubunda 0,655 olarak saptanaii TBA-sa-

- yist, STPP iererr grupds 0,518, SN igeren” grup:

da: ise 0,315 olarak saptanmis’ ol gruplar a-
rasi “bu farklillk P<0,01 diizeyiride dnemlidir.
Olgunlagma periyodufida TBA:sayisindaki - bul-
gular, Soyer (1989) in bulgilaryla uyum sag--
lamaktadir. Ancak bu bulgtlar Ertag (1979) .ve
Gokalp (1982) In bulgiiarindan daha diisiik di-
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Sekil 2. Suculkdarm iretimd ve muhafazas dev-
resinde TBA - sayisindaki defisim.

Zeyde olmasina kars,tm kontrel grubunda TBIA-sa-
yistndaki artis hizi bu arastircilarin sonugla-
nyla da uyuni igerisindedir.

Vakum ambalajli olarak- muhafaza edilen
sucuklarda, TBA-sayisi, kontrol grubunda, mu-
'hafaza siréesinin 25, gliniine kadar [statlstlk o-
larak 6nemli olmayan bir artis gostere_rek
0,678'e ulagnus, ancak 25. giln ile 30. gin a-
rasinda TBA-sayisindaki artig istatistik olarak
dnemli bulunmustur (P'< 0, 05)

" Buna karsilik gerek STPP gerekse SN ige-

ren gruplardd, muhafazanin- 10. giiniine kada» -

TBA-sayisi istatistik olarak P< 0,01 dizeyinde
-nemli olacak gekilde azalmis daha sonra ke

demeli olarak artarak 30, ginde STPP igétren

sucuklarda 0,461'e, SN igeren sucuklarda ise

07328'e ulasmigtir. Muhafazanm 10, giinii ile 30,

giinll arasinda TBA-sayisindaki bu artiglar
P00 duzeymde dremli bulunmustur, -

Vakum' @mbalajli clarak muhafaza “edilen
her ii¢ grup sucuk érmeginde muhafaza siiresine
‘badll olarak TBA-sayisi artmasina ragmen, bu
artis STPP igeren sucukiarda diisiik diizeyde,
SN igeren siicuklarda ise daha diisitk duzeyde
olmustur,

Diger bir ifade He ‘folgunla$ma siirecinde

oldugu gibi- muhefaza siirecinde de yagm oksi-

" dasyonunu STPP engellerken (P<0,01), SN'da:
ha fazla engellemektedir (P<0,01).-

" 3).

Penetrometre d_éﬁerl' (Sertiik c&erecesi]

Sur-perietrometre PNR-6  4léti ile 100 g
penetrasyon agirhdinin 5 sn siireyle drnek iize:
rine serbest daldirnimasi sonucis, périetrdrhe“trn
ignesinin drnek lzerinde daldigr - uzunluk gos-
tergeden okunmu$, sonuclan penetrometra tini-
tesi (0,1 mm) olarak verilmigtir.

Tiketim olgunluguna ulasan 3ucuklai-da_
kontrol grubunda ve SN Igeren sucuklarda 91

-olarak belirleren penetrometre deger! STPP' g

ren. sucuklarda 97 olarak. saptanmistir (Cetvel

Cetvel 3. Vakum paketli dmeklerin muhafaza
siiresindeki penetrometre dederleri

Kontrol  STPP -~ SN

0. giin 91 97 g1’

10. gitn’ - sg 96. 88’
15. giin 88 g8 89
20, giin _ - 89 98 88
25, glin - 89 97 89’
30, giin™ 89 96 89

STPP igeren grubun daha yitksek penetrd-
metre degeni gbstermesi yani daha yumussk.
oliasr, kontrol ve SN'li gruba gtire daha faz.
la su igenmesinden kaynaklanmakta olup ol-
gunlasma periyodu sonunda (tiiketime ' sunug:
agamasinda) STPP'in yumugaklia etkisi dnem:.
lidir’ (P < 0,01). _

Otneklerin vakum paketli olarak miuhafa:
zast sonunda gdsterdikleri pehetrometre da-
gerleri, paketleme oncesi penetrométre de:
gerlenine istatistiki farklilik gostermeyecek de- -
recede yakin bulunmustur, Béylece’ vakum pa:
ketlemenin sucuklarin yumusakligini korumas:
bir avantaj olarak ortaya gikmaktadir,

_ Tintometre degerkeri {R'enk]'

Lovibont tintometrede saptanan renk birim-
lerinin- degérlendiriimesi  sonucunda, titketim
olgunluguna erisen, her ii¢ grup sucukta mat-
Ik derecesi 1 olarak | hesaplanmistir (Cetvel 4).
Muhafazanin 10. giniinde her G¢ grupda da 2'ye
ulagan matlik derecesi, STPP ve SN .igeren su-
cuklarda 30 giinlik muhafaza siiresinde degis--

- memig, fakat kontrol grubunda -25, glinde 2,5



398

YIL :

14 SAYI :

6 KASIM _ARALIK - 1989

Cetvel 4 Vakum paketli orneklerm muhafazas - siiresinde bellrlenen matlik,
turunculuk ve artan kirmzulik dederleri

SN -

Kcmtrol . STPP :

Mat Tur Kim Mat Tur Kirm Mat Tur ¥irm .
0. giin 10 30 20 10 30 20 10 30 25
10. glin 20 20 . 2.0_ 20 30 20 20 20 30
15, giin 20 20 .15 20 30 15 20 20 3.0
20. giin 20 2,0 1,5 20 25 1.5 20 25 25
25, giin - 25 20 10 - 20 20 10 20 20 25

25 20 1,0 20 20 t0 - 20 20 20

30. giin

matlik derecesine u-Ia§m|$t':r.' Buna kargin «at-
tap tarmizilik degeri» ybniinden kontrol grubu

" ile"STPP iceren grup arasinda higbir fark goz-

. lenmemis fakar SN igeren sucuklar diger kI
gruba gire her a$a'm_ada daha fazla «artan kir-
m-zibik dederi» vermis olup SN'in sucuklarda
kirmizihk degenini artirdidn goriilmustir (Cet:
vel 4, Sekil 3).

Kanirel ve ‘

- STPP
— - SH
- 38 — :
. % ) /// ;_\"\
§ 7/.. N \.\
5 . :
= ST N A— .
< : \
= \
z 1 T N
- _
]
T
<L ‘
I l T 1 3

Sekil 8. Sucuklarim muhafazas: devresnde «ar-
 tan larmzbk degerivndeki degistm.

Toplam mezofll acyob bakteﬂ say|5|
(TMAB sayist) :

Suouk]arm hazwlanmasmda yararlamlan
katki madde[ermde kilifda ve ette saptanan
' toplam mezofil aerob bakter[ (T’MAJB] sayllan
Cetvel 5 de oldugu glbldll‘
_grubunda

Suouk hamurlarmda kantrol

. 34x105 adet/g,

STPP igeren - grupda 1,6X10°

adet/g, SN igeren grupda 9,5X104 adé%/'g ‘olan
TMAB  sayisi olgunlasmanin 5. giiniine kadar
her {i¢ grupda da hizle artarak sirasiyla 7,8X10¢
adet/g, 3,9X106 adet/g, 8,7X10° adet/g ile en

. yiksek degere ulasmis; 5, glinden ltabaren ol-

gunlasmanin sonuna kadar (11. giin) ise hizla

~azalmistir (Getvel 6, Sekil 4). Olgunlasma pe-

fiybdun‘un ilk ‘gﬁnl'erin-de. bakteri yiikiinin art-
masi daha sonra naza_lme;SI, bu donemde pH nir

- en disik degere ulasmasi ve Orneklerin su

igeriginin azalmas ile bagdasmaktadir. Fermen. -
te bir Uriin olan sucukta TMAR sayisindaki ge-

" ligimin seyri, beklenen bir sonug olup Gokalp

(1682} in sonuglar ile de uyum igerisindedir.

Cetvel 5. Katki maddeleri, kilif ve ettek; top-
lam mezofil agrob bakteri sayilan-

(adet/g);
Kimyon 1,6X10% -
Karabiber - 1,7X106
Kirmizi biber 3,9X107
Tuz > 1_52
STPP > 102
SN ~ 102
Kl > 102

Et | 4,9X10°

Olgunlagma’ =periy6dun'da TjMvAaB' sayis! 'bra- '
kimindan gerek grup-ici gerekse gruplan arasi

- farklilik P < 0,01 dizeyinde Gnemli iken tiike-

tim olgunluguna ulagan STPP igeren sucuklar
lle SN -iceren sucuklar arast farkhiliin Gnemli

- olmadid fakat bunlann kontrol grubundan fark-

Llgmin yine P < 0,04 duzeyunnde Snemli oldugu i
saptanm|$t|r :
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Sekrl 4. Suculﬂmrm uretnn ve muha.ﬂazam devre.
smde TMARB sayismdaki deg‘lgim

ERTAS, AH., N. KOLSARICI, K. HALKMAN, A. SOYER
Cetvet 6, Orneklerin iiretim ve muhafaza devre!erl‘ndé toplam . mezefil asrob- bakteri sayilan
- Kontrol ~ STPP Sﬂ_l
adet/g log adet/y  log atet/g . log
_ Hamur 3AXTOS . 553 16X10°5 520 9.5X104 4,98
-% 5. giin 7.8X10° - 6,89 39X106 6,50 87X105 5,94
S 7.9in 28X18 6,45 1,9X10¢ 6,23 58X10° 5,78
- 9. giin 8,7X10% 5,94 5,3X105 572 ‘1,6)(.105 5,20
11. giin/0. giin 2,5X10¢ 4,40 . 7.8X10% 3,89 BAX108 391
10. gin TEX10° 387 A0X10° 360 BSX105 350
N 15. gin 4,5X10° 3,65 1,3X10%. - 3,14 87X102 . 2,94
E 20. giin 4,9}(‘103 3,69 3.0X 108 3,48 1,8)(10?_ 3,25 .
S 25 gin 6,7X10% = 3,83 2,1X10° 3,32 1,8X100 325 -
30. giin | 36X10° 356 L2,8X108 - 3,41 TIKI02 2,89
Vakum paketl i sucuklarin muhafaza per'iyo-
dunda her fi¢ grup sucukda da TMAB sayisin-
7 da genel olarak bir azalma goriiimiigtir, Muha-
[ faza p‘eriyodunun 10. giiniine kddar STPP ige- .
¥ ,’/'~-;.\‘-\ ol ren sucuklar ile SN igeren sucuklar arasinda
I \;\ B . TMAB sayis1 bakimundan bir farkhilik gdriilmez-
g ‘-\‘,% ken, 15, glin ile 25. giin arasindeki dénemde
t T P < 0,05 diizeyinde, 30. giinde ise P<0,01 de:
] -'"'\Q,_~‘f”_::3:-::,-__:::2‘:~ zeyinde. farkhlik' goriiimiis olup SN ilavesinin
T ) STPP ilavesine kiyasla TMAB yiikiini -azaltics
- yonde ‘etkili oldugu saptanmustir, Diger taraf.

" tan gerék STPP gerekse SN ilavesinin depoia- -

ma periyodu siiresince kontrol grubuna “gore
TMAB yitkiinil azaltic yénde eﬁklll O!dugu bellr-

‘ lenmistir (P < 0,01]
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