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oz

Bu ¢alismada; soguk kurutma sistemi kullanilarak elde edilen kurutulmus tavuk gogiis eti dilimlerinin bazt
kalite 6zelliklerinin belitlenmesi amaglanmistir. Bu amaca yonelik olarak; tavuk g6giis eti dilimleri (85 mm x
34 mm x 2 mm), kizgin buhatla pastérize edildikten sonra farkli distik sicaklik (10, 15 ve 20°C) ve hava akis
hizlarinda (3, 4 ve 5 m/s) kurutulmustur. Soguk kurutulmus et dilimlerinin ortalama nem iceriginin %37, su
aktivitesi (aw) degerinin 0.89, pH degerinin 6.15 ve tiyobarbitiirik asit reaktif maddeleri (ITBARS) degerinin
ise 23.66 umol MDA /kg oldugu tespit edilmistir. Dustik sicaklik ve yiiksek hava akis hizinda 6rneklerin daha
actk renkli (daha yitksek L* ve disiik #* degeri) oldugu belirlenmistir. Diisiik hava akis hizinda kurutulmus
dilimlerinin mikrobiyolojik kalitelerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmede ise
en yiksek genel begeni puanina 10°C ve 5 m/s’de kurutulan 6rneklerin sahip oldugu belirlenmistir.
Anahtar kelimeler: Hava akis hizi, kalite, kurutulmus tavuk eti, soguk kurutma

SOME QUALITY PROPERTIES OF COLD DRIED CHICKEN MEAT SLICES
ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine some quality characteristics of dried chicken breast meat
slices obtained from using cold drying system. On this purpose, chicken breast meat slices (85 mm x
34 mm x 2 mm) were pasteurized with hot steam and then dried at different low temperatures (10,
15 and 20°C) and air flow velocities (3, 4 and 5 m/s). It was determined that the average moisture
content of cold-dried meat slices was 37%, water activity (ay) value was 0.89, pH value was 6.15 and
thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) value was 23.66 pmol MDA /kg. At low temperature
and high air flow velocity, the samples were found to be lighter (higher I.* and lower a* value).
Microbiological quality of slices dried at low air flow velocity was higher. In sensory evaluation, the
samples dried at 10°C and 5 m/s had the highest score of overall acceptability.
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Soguk kurutulmus tavuk gogis eti

GIRIS
Gegmisten glnlimize kadar insanlar, gidalarin
uzun sire bozulmadan saklanmasint saglayacak
muhafaza yontemlerini arastirmis  ve yeni
muhafaza yOntemleri gelistirmeye calismustir.
Hayvansal gidalar arasinda 6nemli bir yere sahip
olan et icin de cesitli muhafaza teknikleri
kullanilmis ve gelistirilmistir. Etlerin tuzlandiktan
sonra glneste kurutulmast bilinen en eski
muhafaza yontemlerinden biridir. Geleneksel
olarak uretilen kurutulmus et Urtnlerine Otta
Asya ve Turkiye’de pastima, Kuzey Amerika’da
Jerky ve pemmican, Brezilya’da carme-de-sol, Tspanya
ve Meksika’da cecina, Kiba’da fasajo, Giney
Afrika’da biltong, Kuzey Afrika’da kaddid ve Cin’de
rougan ve roupn Srnek verilebilir (Aykin-Dinger ve
Erbas, 2019a; b; ¢; Aykin-Dinger vd., 2019).

Tuzlama islemi, genellikle etin raf dmriinii uzatma
ve tat, aroma ve tekstirel ozelliklerini gelistirme
amactyla uygulanmaktadir. Ozellikle kurutulmus
et Grtinlerinin Giretiminde su aktivitesi (ay) degerini
distirerek kurumayr hizlandirdigy icin, 6n islem
basamagi olarak yer almaktadir. Tuzlama islemi
kuru ve yas (salamura) tuzlama olmak tzere farkl
sekilde yapilabilmektedir. Kuru tuzlama en eski
yontemlerden biri olup, genellikle “pastzrma”,
“bacon” ve “ham” gibi kiir edilmis, pisirilmis veya
kurutulmus et tretiminde uygulanmaktadir. Bu
yontemde et pargasitun yizeyine homojen
dagilacak sekilde uygulanan kuru tuz, kasin
yapisinda bulunan suda ¢6zinmektedir. Et
yuzeyinde tuzun c¢ozinmesi ve bu ¢Ozeltinin
konsantrasyonu, tuzun et par¢asinin merkezine
dogru nifuz etmesini ve etin merkezindeki suyun
da ylizeye dogru hareket etmesini diizenleyen ana
faktorlerden biridir (Aykin Dinger ve Erbas,
2018).

Genel olarak kurutma, herhangi bir drindeki;
mikrobiyolojik,  biyokimyasal =~ ve  kimyasal
faaliyetleri kontrol altina almak i¢in hijyenik sartlar
altunda Grintn binyesinde bulunan suyun uygun
sicaklik ve/veya nispi nem farklilii prensibi ile
trtinden uzaklastirilmast ve Griiniin ay degerinin
dustrilmesi olarak tanimlanmaktadir (Anonim,
2019; Aykin-Dincer ve Erbag, 2019¢). Yaygin
olarak kullanilan kurutma yontemleri glineste
kurutma, sicak hava ile kurutma, dondurarak

kurutma, vakumla kurutma, ozmatik dehidrasyon,
mikrodalga, sprey kurutma ve kimyasal
maddelerin yardimi ile kurutmadir (Dogan, 2001;
Vega, 2007). Bu yontemlerle, mikrobiyel ve
kimyasal bozulmalar Onlenerek gidalarin uzun
stire korunmasi ve paketleme, depolama ve ulagim
masraflarinin = da  azalmast  saglanmaktadir
(Tratfano-Schiffo vd., 2014). Soguk kurutma
islemi, soguk havanin kurutma tnitesi girisinde
daha soguk bir yiizeye carpurilarak nemini
birakmast saglandiktan sonra elde edilen soguk ve
su buhari icerigi azalulmis havanin kurutma
isleminde kullanilmast prensibine dayanmaktadir
(Aykin-Dinger ve Erbas, 2019b). Sicakliga hassas
gidalar icin, dustk sicaklikta kurutma islemi raf
omrind uzatan ve bozulmayr Onleyen gida
koruma tekniklerinden biridir (Kilic, 2009). Bu
kurutma teknigi uzun islem siresine ragmen,
Urtintin  kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
kalitesinde olumsuz degisimlere yol agmamaktadir
(Aykin-Dinger ve Erbas, 2019a). Disiik sicaklikta
(<20°C) kurutma yapilmasina bagli olarak, lipit
oksidasyonu ve antioksidan kapasite kayiplart gibi
kimyasal bozulma reaksiyonlari en distik diizeyde
gerceklesmektedir (Rao vd., 2014).

Kurutma islemi gidalarda patojen ve bozulmaya
neden olan mikroorganizmalarin faaliyetlerini
durdurmakla ve sayilarini azaltmakla birlikte, tek
basina gida givenligini saglayamamakta ve geriye

kalan  mikroorganizmalar  tliketicide  saghk
sorunlarina  ve urinde bozulmalara neden
olabilmektedir (Heldman ve Lund, 2006).

Patojenlerin canli kalma riskini ortadan kaldirmak
amaciyla, etlerin kurutulmadan o6nce merkez
stcakliginin 71.1°C olmasint saglayan 1si isleme
yani pastOrizasyon islemine tabi tutulmasi
onerilmektedir (Calicioglu vd., 2002; 2003). Sicak
su, buhar, buhar-vakum ve vyiksek basing
uygulamast et ve et Uriinlerinde yaygin olarak
kullanilan pastérizasyon yontemleridir (Andrés
vd., 20006; Trivedi vd., 2007).

Literatiirde tavuk gogis etinin kurutulmasinda
farkli yontemlerin uygulandigt bircok ¢alisma
mevcuttur. Kumar vd. (2019) tepsili kurutucuda
farkli sicakliklarda kuruttuklart tavuk gégis eti
dilimleri  igin, optimum sicaklik-zaman
kombinasyonunu 70°C  ve 5 saat olarak
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belirlemiglerdir. Optimum sicaklikta kurutulan
orneklerde daha diisiik nem icerigi (%7.13), ay
degeri (0.45) ve daha iyi rehidrasyon yetenegi
gbzlenmistir. Teng vd. (2019), yaptiklar calismada
tavuk gbgiis etini sprey kurutma, vakum kurutma,
mikrodalga-vakum kurutma ve kizil6tesi-vakum
kurutma yontemleri ile kurutmuslar ve elde
ettikleri toz tiriniin higroskopik ve fizikokimyasal
Ozelliklerini arastirmiglardir. Bu calismada nem
absorpsiyonunu azaltmada ve tavuk tozlarinin
duyusal kalitesinin korunmasinda mikrodalga-
vakum kurutma yonteminin olumlu bir etkiye
sahip oldugu belirlenmistir. Baska bir ¢alismada,
tavuk g6gls eti vakum kurutma ve mikrodalga
vakum kurutma yoéntemlerine kiyasla vakum-
radyo frekanslt kurutma ile daha hizli kurutulmus
(100 dk) ve bu yeni yontemle elde edilen toz
triinlerde daha diisiik higroskopiklik, daha yiiksek
su tutma kapasitesi ve daha iyl renk ve tat
Ozellikleri tespit edilmistir (Ran vd., 2019). Yeni
bir  kurutma yoéntemi olarak  stperkritik
karbondioksitin ultrasonla birlikte uygulandigt
calismada ise, tavuk gbgiis etinin besinsel kalitesi
korunmus ve drinin mikrobiyel glvenligi
saglanmustir (Morbiato vd., 2019). Yiiksek kalitede
minimal islem gérmis kuru et Grlnlerinin elde
edilmesine yonelik alternatif bir diger yontem
soguk kurutma olup, tavuk etinin bu yéntemle
kurutuldugu bir calismaya rastlanmamistir. Bu
calismada; soguk kurutma sistemine astlan tavuk
gbglis eti dilimleri kizgin  buharla merkez
sicakliklar1  72°C  olacak sekilde pastorize
edildikten sonra farklt disiik sicaklik (10, 15 ve
20°C) ve hava akis hizlarinda (3, 4 ve 5 m/s)
kurutulmustur. Daha sontra elde edilen uriinin
bazt fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
Ozellikleri arastirilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calisma materyali olarak kullanilan tavuk g6giis
etleri, Veli Cengiz Et Uriinleri Ltd. sirketinden
(Antalya, Turkiye) temin edilmistir. Gogus etleri
lif uzamst yontnde yaklagik 85 x 34 x 2 mm
boyutlarinda pastirma  dilimleme makinasiyla
dilimlenmigtir. Kuru tuzlama islemi (%1, w/w)
uygulanan et dilimleri, tuz diflizyonunun
gerceklesmesi icin + 4°C’de her 15 dakikada bir
cevrilerek 1 saat bekletilmistir. Tuzlanmis taze

orneklerde tanimlayict analizler olarak; nem, ham
protein, ham yag, kil, tuz, pH ve ay degeri
analizleri yapilmustir. Farkli sicakhik (10, 15 ve
20°C) ve hava akis hizinda (3, 4 ve 5 m/s)
kurutma uygulamalari (3x3) i¢in, her grupta 25 et
dilimi olmak tizere bir tekerriirde toplam 225 et
dilimi kurutulmustur.

Tavuk g6giis eti dilimlerinin kurutulmasi

Bu calismada minimal islem g6érmis ve gida
glivenligi acisindan risk olusturmayan kurutulmus
bir et iriindi Gretmek i¢in, soguk kurutma sistemi
(Patent No: TR 2015/10273) kullanidmustir
(Aykin-Dinger ve  Erbas, 2018b). Soguk
kurutucuya asidlmis olan et dilimlerine sirasiyla
pastorizasyon ve kurutma islemleri uygulanmistir.
PastOrizasyon  isleminde, dilimlerin  merkez
stcakliginin  72°C olmasini saglayacak diizeyde
kizgin buhar kullandmistir. On denemeler ile
buhar uygulama sayist 5 ve her bir buhar uygulama
stiresi 40 s olarak belirlenmistir. Pastorizasyondan
sonra et dilimlerinin yiizeyinde ve kurutma tinitesi
icerisinde biriken su, vakum uygulanarak atik
toplama  kabina  alinmig  ve  sistemden
uzaklastirilmistir.

Pastorize edilmis tavuk gbgis eti dilimleri, aynt
unite icerisinde t¢ farklt distk sicaklik (10, 15 ve
20°C) ve hava akis hizinda (3, 4 ve 5 m/s)
kurutulmustur. Kurutma islemine 6rneklerin
mikrobiyel gida giivenliginin saglandig1 ve duyusal
olarak begenildigi nem (= %40) ve ay (= 0.90)
degerlerine ulasincaya kadar devam edilmistir.
Kurutulmus tavuk gégis eti dilimleri, bazt kalite
Ozellikleri  aragtirtlincaya  kadar  polietilen
ambalajlarda  aerobik  kosullarda  +4°C’de
mubhafaza edilmistit.

Kimyasal ve fiziksel analizler

Orneklerin % nem icerigi, etiivde (Memmert
UNB 500, Schwabach, Almanya) 105°C’de sabit
tartima gelinceye kadar kurutulmasi sonucunda
gravimetrik olarak belirlenmistir. Kal miktari,
Orneklerin kil firininda (Elektro-magM 1813,
Istanbul, Tiirkiye) 550°C’de gri-beyaz bir kiil rengi
elde edilinceye kadar yakilmasi sonucunda
gravimetrik olarak belirlenmistir. Orneklerin pH
degerleri, pH-metre cihazs (Hanna HI 2210,
Woonsocket, RI, USA) kullanilarak Gl¢ilmistiir.



Soguk kurutulmus tavuk gogis eti

Orneklerdeki ham protein miktari, Kjeldahl
yontemi ile tespit edilen azot miktarinin, protein
cevirme faktorii olan 6.25 ile garpilmast ile tespit
edilmigtir. Orneklerin ham yag miktari Soxhelet
ckstraksiyon yontemi ve tuz miktart ise titrimetrik
Mohr yontemi ile belitlenmistit (AOAC, 2000).
Orneklerde lipit oksidasyonu sonucu meydana
gelen tiyobarbitiirik  asit reaktif ~maddeleri
(TBARS) degeri ise, spektrofotometrik olarak
belitlenmis ve sonuglar umol malondialdehit
(MDA)/kg ornek cinsinden ifade edilmistir
(Lemon, 1975).

Kurutulmus oOrneklerin  fiziksel 6zellikleri; ay,
renk, agilik kaybi, boyut degisimi ve kesilme
kuvveti  analizleri  yapilarak  belirlenmistir.
Orneklerin a,, degeri, Decagon su aktivitesi 6l¢iim
cihazt (Decagon Devices Inc., USA) kullanilarak
25°C’de belitlenmistir. Renk degetleri (L a*, b7,
CR-400 Chromameter (Konica Minolta, Japonya)
cihazt kullaniarak CIE (Commission
Internationale de I’E Clairage) renk sistemine
gore, Ornek vyiizeyindeki 5 farklt noktadan
Olctlmistir (Aykin-Dinger ve Erbas, 2019a).

Agirlik kayby; et dilimlerinin kurutulmadan 6nceki
ve kurutulduktan sonraki agirliklari arasindaki
farkin, et dilimlerinin kurutulmadan Onceki
agirhigina orant (%) olarak hesaplanmistir. Boyut
degisimi ise; agirlik kayb1 hesabina benzer sekilde,
¢ig ve kurutulmus et dilimlerinin kumpas ile
Olgilen uzunluk, en ve kalinlik degerleri
kullanilarak  degerlendirilmistir. ~ Orneklerin
kesilme kuvveti, tekstiir analiz cihazinda (TA.XT
Plus, Stable Microsystems, UK) Warner Bratzler
(HDP/BS) bigak seti kullanilarak tespit edilmistir.
Prob hizi, tetik kuvvett ve yik hiicresi
parametreleri sirastyla 2 mm/s, 10 g ve 50 kg
olarak belitlenmis ve analiz sonucunda elde edilen
pikin maksimum degeri kesilme kuvveti (N)
olarak ifade edilmistir (Aykin ve Erbas, 2016).

Mikrobiyolojik analizler

Orneklerin - mikrobiyel igeriklerini belirlemek
amaciyla aseptik kosullarda 10 g 6rnek, 90 mL
alkali peptonlu su ile homojenize edilmis ve hedef
alinan saytya gbre uygun diliisyonlardan dékme
yontemi ile ekim yapilmistir. Orneklerin toplam
aerobik mezofilik bakteri (TAMB) ve toplam

psikrofilik bakteri (TPB) sayimlart icin, Plate
Count Agar besiyeri kullanilmis ve ekimi yapilan
petriler sirasiyla 30°C’de 48 saat ve 7°C’de 10 gilin
inkibbe edilmigtir. Maya-kif sayimi, Potato
Dextrose Agar (PDA) iceren petrilerde 25°C’de 5
glin  inkiibasyondan sonra  yapimustir.
Micrococeus/ Staphylococens sayimi icin, Mannitol Salt
Phenol-Red Agar (MSA) igeren petriler 30°C’de
48 saat inkube edilmistir. Laktik asit bakterileri
(LAB) igin, de Man Rogosa Sharpe Agar (MRS)
ve Enterobacteriaceae icin, Violet Red Bile Dextrose
(VRBD) agar kullanilmis ve ekimi yapilan petriler
30°C’de anaerobik (Anaerocult A) olarak 48 saat
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda 30-300
arasinda koloni igeren paralel petri kutularinda
sayim yapilmustir (Magsood vd., 2016).

Duyusal degerlendirme

Duyusal analiz, 8 kisilik bir panelist grubu
tarafindan beyaz floresan ile 1giklandirilmis ve
havalandirilmus bir odada yapimistir. Panelistler,
Akdeniz Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida
Mihendisligi Anabilim Dal’'nda yiksek lisans
Ogrenimine devam eden ve duyusal degerlendirme
konusunda egitimli kisiler arasindan segcilmistir.
Ornekler panelistlere rastgele siralama yapilarak
sunulmus, degerlendirme esnasinda bir 6nceki
ornekten agizda kalan tadi gidermek amactyla
panelistlere su ve ekmek verilmistir. Duyusal
analizde panelistler 9'lu hedonik skala (1: ¢ok
kotd, 9: cok iyi) kullanarak 6rneklerin goriints,
renk, koku, lezzet, yap: (tekstiir) ve genel begeni
Ozelliklerini  degerlendirmistir (Konieczny vd.,
2007).

Istatistiksel analiz

Denemede kurutma sicakligs (10, 15 ve 20°C) ve
hava akis hizi (3, 4 ve 5 m/s) faktor olarak alinmis
ve aragtirma sansa bagli tam bloklar deneme
planina gore 3x3 faktoriyel diizende 2 tekerrtrli
olarak yurutilmustir. Elde edilen verilere SAS
(V7, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA) bilgisayar
programi yardimiyla varyans analizi uygulanmis ve
6nemli bulunan faktérlere ait ortalamalar Duncan
coklu karsilastirma testi ile karsilagtirilmistir.
Sonuglar ortalama * standart hata seklinde
verilmistir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Tuzlanmig taze et dilimlerinin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz bulgular1
Tuzlanmis taze tavuk gégis eti diliminin bilesimi
%75.37£0.17 nem, %19.07+0.05 ham protein,
%3.70£0.14 ham vyag, %1.85+0.03 kil ve
%71.0010.005 tuz olarak belitlenmistir. Tuzlanmis
et dilimlerinin pH ve a, degeri ise sirastyla,
ortalama 6.11+0.007 ve 0.92+0.001 olarak
belirlenmistir. Bu c¢alismada tavuk gégis etinden
hazirlanan et dilimlerinin  bilesimi, literatur
bulgulariyla benzer sonuclar gbstermistir (Bianchi
vd., 2007; Coémert vd., 2016; Trembecka vd.,
2017).

Tuzlanmus ¢ig et diliminin mikrobiyel yuki; 5.81
log kob/g TAMB, 5.56 log kob/g TPB, 2.97 log
kob/g Micrococcus/ Staphylococcus, 2.08 log kob/g
LAB ve 4.70 log kob/g maya-kuf olarak tespit
edilmistir. Et dilimlerinin Enterobacteriaceae sayist
saptanabilir sinirin altinda tespit edilmistir. Cig
ornekte sayimi yapilan mikroorganizma gruplart
bozulmayla ilgili olsa da, genel olarak bozulma,
mikrobiyel yik 7-8 log kob/g diizeyine ulastiginda
meydana gelmektedir (Vieira vd., 2009; Petit vd.,
2014). Dolaystyla tuzlanmis ¢ig et dilimlerinin
mikrobiyel yiki, bozulma icin kabul edilen
minimum degerin altindadur.

Soguk kurutulmug tavuk gogls eti
dilimlerinin nem, aw, pH ve TBARS degerleri
Farkli sicaklik ve hava akis hizlarinda soguk
kurutulmus tavuk gbgs eti dilimlerinin nem, ay,
pH ve TBARS degetlerine ait bulgular Cizelge
1’de verilmistir. Varyans analizi sonuglarina gore;
kurutulmus et dilimlerinin ay, ve pH degeri tizerine
sicaklik, hava akis hizt ve sicaklik x hava akis hizi
interaksiyonunun 6nemli (P >0.05) bir etkisinin
olmadigr belirlenirken; nem icerigi tizerine hava
akis hiz1 (P <0.05) ve TBARS degeri lzerine ise,
sicaklik (P <0.05) ve hava akis hiz1 (P <0.01)
faktorlerinin 6nemli bir etkisinin oldugu tespit
edilmistir.

Soguk kurutulmus tavuk gogis eti dilimlerinin
nem igeriginde, hava akis hizt artigina bagl olarak
bir artis tespit edilmistir (Cizelge 1). Yiksek hava
akis hizinda (5 m/s) kurutma sirasinda etin
yluzeyinin daha ¢abuk kurudugu ve buna baglt

olarak olusan kabugun, nemin dilim ylzeyinden
uzaklagsmasint sintrlandirdigt  degerlendirilmistir.
Soguk kurutulmus tavuk gogis eti dilimlerinin
ortalama nem igerigi %37.38, ay degeri 0.886 ve
pH degeri 6.15 olarak tespit edilmistir. Dolayisiyla
soguk kurutulmus tavuk goégis eti dilimlerinin,
nem icerikleri %20-50 ve ay degerleri 0.70-0.90
araliginda olan orta nemli gidalar (Huang ve Nip,
2001) stufinda yer aldig1 belirlenmistir. Benzer bir
calismada, farklt sicaklik (10, 15 ve 20°C) ve hava
akis hizlarinda (1, 2, 3 ve 4 m/s) kurutulmus
kirmizi et dilimlerinin nem, a, ve pH degerleri
strastyla %039.85, 0.89 ve 5.74 olarak tespit
edilmistir (Aykin-Dinger ve Erbas, 2019a). Tavuk
etinin kurutulmast tzerine yapilan bir calismada
da, nem ve ay, degerlerinin sicaklik artistndan
etkilenmedigi, ortalama nem ve a, degetlerinin
strastyla %60.23 ve 0.90 oldugu tespit edilmistir
(Jiang vd., 2010).

Soguk kurutulmus tavuk gogus eti dilimlerinin
TBARS degerinin, sicaklik artisina baglt olarak
22.34 umol MDA/kg degerinden 25.80 pumol
MDA /kg degerine ve hava akis hizi artisina baglt
olarak 13.21 pmol MDA /kg degerinden 32.92
umol MDA/kg degerine yikseldigi tespit
edilmistir (Cizelge 1). Sicakhigin yiikselmesi ve
hava akis hizt artisina bagh olarak 6rneklerin daha
yogun bir sekilde oksijene maruz kalmast gibi
durumlar, o6rnekte bulunan yag asitlerinin
oksidasyonunu hizlandirmaktadir. Kurutulmus et
tzerine yaptan bir¢ok ¢alismada da TBARS
degerinin sicaklik ve hava akis hizi artisina baglt
olarak arttign bildirilmistir (Kilic, 2009; Gao vd.,
2016; Jiang vd., 2016; Aykin-Dinger vd., 2019).

Soguk kurutulmug tavuk gogls eti
dilimlerinin renk degerleri

Farkli sicaklik ve hava akis hizlarinda soguk
kurutulmus tavuk g6gis eti dilimlerinin %, a* ve
b* renk degerlerine ait bulgular Cizelge 2’de
verilmigtir.  Kurutulmus tavuk  gogiis  eti
dilimlerinin I.* degeri tizerine kurutma sirasinda
uygulanan hava akis hiz1 P <0.05 diizeyinde etkili
bulunurken, sicaklik ve sicaklik x hava akis hizt
interaksiyonunun 6nemli (P >0.05) bir etkisinin
olmadigt tespit edilmistir. Kurutulmus et
dilimlerinin #* degeri lzerine sicaklik P <0.05
dizeyinde etkili bulunurken, hava akis hizt ve



Soguk kurutulmus tavuk gogis eti

sicaklik x hava akis hizt interaksiyonunun 6nemli
(P >0.05) bir etkisinin olmadigt belirlenmistir. 5*

degeri tizerine ise, kurutma sirasinda uygulanan bu

faktorlerin ve interaksiyonunun 6nemli (P >0.05)
bir etkisinin olmadig1 tespit edilmistir.

Cizelge 1. Soguk kurutulmus tavuk gbgis eti dilimlerinin nem, ay, pH ve TBARS degerleri

Table 1. Moisture, a,, pH and TBARS values of cold dried chicken breast meat slices

TBARS
Nem (%) aw pH (nmol MDA /kg)
Moisture (Yo) ay pPH TBARS
(wmol MDA/ fg)
10°C,3 m/s 35.45 £ 3.02 0.894 £ 0.004 6.138 £ 0.002 12.24 £ 0.74
10°C, 4 m/s 36.73 £2.13 0.883 £ 0.003 6.123 £ 0.063 2291+ 1.74
10°C, 5m/s 40.22 £ 0.82 0.883 £ 0.010 6.168 + 0.017 31.87 + 4.01
15°C, 3 m/s 34.92 £ 0.50 0.882 £ 0.008 6.120 £ 0.050 13.63 £ 0.07
15°C,4 m/s 35.44 £ 0.84 0.885 £ 0.013 6.148 = 0.003 2413 £ 0.57
15°C, 5m/s 39.65 £1.22 0.891 £ 0.002 6.148 £ 0.003 30.76 £ 0.00
20°C,3m/s 36.54 £0.25 0.880 £ 0.006 6.163 £ 0.208 13.77 £ 0.67
20°C, 4 m/s 39.10 £ 0.52 0.884 £ 0.013 6.110 * 0.005 27.50 £0.52
20°C,5m/s 38.37 £1.25 0.890 £ 0.003 6.190 £ 0.005 36.12£ 0.11
TXA N§ N§ NS N§
Sicaklik (T, °C, n=0)
Temperature (T, °C, n=6)
10 37.47£1.33 0.886 = 0.004 6.143 £ 0.019 22.34> + 3.77
15 36.67 £ 1.03 0.886 = 0.004 6.138 £ 0.014 22.84>+ 3.16
20 38.00 £ 0.60 0.885 £ 0.004 6.154 £ 0.056 25.80: + 4.12
(‘)'ne'm seviyesi NG NS NS %
Significance
Hava akss hizi (A, m/s, n=0)
Alir flow rate (A, m/s, n=6)
3 35.04> + 0.85 0.885 £ 0.004 6.140 £ 0.056 13.21¢ £ 0.40
4 37.09% + 0.91 0.884 £ 0.005 6.127 £ 0.018 24.84> + 1.00
5 39.41» + 0.61 0.888 £ 0.003 6.168 £ 0.009 32,922+ 1.46
Onem seviyesi « NS NS ok

Significance

abe Siitun icindeki farklt hatflerle gosterilen ortalama degerler, farkliliklart géstermektedir.

b Means with different letters within the column indicate differences.
NS Onemli bir farklilik bulunmamaktadir (P >0.05); * P <0.05; ** P <0.01
NS Not Significant (P >0.05); * P <0.05; ** P <0.01
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Gizelge 2. Soguk kurutulmus tavuk gégus eti dilimlerinin renk degerleri
Table 2. Color values of cold dried chicken breast meat slices

I.* a* b
10°C, 3 m/s 67.00 + 0.41 6.12+0.25 2229 £3.12
10°C, 4 m/s 67.04 +0.22 5.73 £ 0.05 2342 £1.81
10°C, 5m/s 69.25+ 0.26 532+ 0.23 2298 £0.72
15°C, 3 m/s 66.13 + 1.89 6.52 £ 0.28 2220 £1.82
15°C, 4 m/s 66.90 + 0.05 6.32+1.12 2372+ 0.27
15°C, 5m/s 68.17 + 0.08 6.17 £ 0.00 2296 £ 0.21
20°C,3m/s 66.61 + 0.94 7.08 = 0.25 23.18 £0.51
20°C, 4 m/s 66.92 + 0.72 6.98 = 0.32 23.58 £ 0.04
20°C,5m/s 68.09 + 0.87 6.35 1+ 0.22 23.33 £ 0.61
T XA NS NS NS
Sicaklik (T, °C, n=0)
Temperatnre (T, °C, n=6)
10 67.76 £ 0.49 5.72b £ 0.17 22.89 £ 0.97
15 67.06 + 0.62 6.342> £ 0.30 2296 £ 0.55
20 67.21 £ 0.48 6.802 = 0.19 23.36 £0.22
’O:.ne.m seviyesi NS « NG
Significance
Hava akss hiz1t (A, m/s, n=0)
Alir flow rate (A, m/s, n=6)
3 66.58> £ 0.58 6.57 £ 0.21 22.55 £ 0.96
4 66.95> £ 0.20 6.34 = 0.38 23.57 £ 0.47
5 68.50* + 0.33 5.94 +0.22 23.09 £ 0.26
Qne@ seviyesi « NS NS
Significance
ab Stitun icindeki farkli harflerle gostetilen ortalama degetler, farkliliklart gostermektedir.
b Means with different letters within the column indicate differences.
NS Onemli bir farklilik bulunmamaktadir (P >0.05); * P <0.05
NS Not Significant (P >0.05); * P <0.05

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore; sonucunda renklerinin actlmasindan

sicaklik artigina baglt olarak kurutulmus tavuk
g6gis eti dilimlerinin «* degerinde 6nemli bir artig
tespit edilmistir. Etin kurutulmasi sirasinda kas
proteinlerinin  amin gruplari ile bag dokuda
bulunan indirgen sekerler arasinda meydana gelen
esmerlesme reaksiyonu sonucunda olusan koyu
renkli pigmentlerin, bu artisin nedeni olabilecegi
degerlendirilmigtir. Nathakaranakule vd. (2007)
tarafindan yapian bir calismada da kurutma
sicakligr arttikca, tavuk gbgls eti dilimlerinin a*
degerinin arttigy bildirilmistir. Hava akis hizindaki
artisa  baglt olarak, soguk kurutulmus et
dilimlerinin L* degerinde Onemli bir artis
belirlenmistir. Bu artisin, yiiksek hava akis hizinda
kurutma sirasinda koyu renkli pigmentlerin daha
¢ok oksijene maruz kalmasindan ve bunun

kaynaklandig1 distintlmistiir.

Soguk kurutulmus tavuk g6gls eti
dilimlerinin agirhik kaybi, boyut degisimi ve
kesilme kuvveti

Kurutulmus tavuk gbgis eti dilimlerinin agirhk
kaybi ve en azalist iizerine kurutma sirasinda
uygulanan sicaklik, hava akis hiz1 ve sicaklik x hava
akis hiz1 interaksiyonunun 6nemli (P >0.05) bir
etkisinin olmadig1 tespit edilmistir. Uzunluk ve
kalinltk  azalist  tzerine kurutma  sirasinda
uygulanan sicaklik ve hava akis hizi 6nemli (P
<0.05, P <0.01) duizeyde etkili bulunurken,
sicaklik x hava akis hizt interaksiyonunun énemli
(P >0.05) bir etkisinin olmadig tespit edilmistir
(Cizelge 3).
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Cizelge 3. Soguk kurutulmus tavuk gogiis eti dilimlerinin fiziksel 6zellikleri
Table 3. Physical properties of cold dried chicken breast meat slices

Agirlik kaybi Uzunluk azalist En azaligt Kalinlk azalist Kesilme kuvveti
(7o) (7o) (7o) (o) N)
Weight loss Decrease in length ~ Decrease in width — Decrease in thickness Cutting force
(%) (%) (%) (%) Y
10°C,3m/s  55.68 £ 1.16 14.45 £ 0.63 31.86 £ 0.25 22.09 £ 0.20 16.96 £ 0.70
10°C,4m/s  56.59 + 1.72 17.06 £ 0.75 30.87 £ 0.86 18.24 £ 3.88 20.58 = 0.92
10°C,5m/s  55.86 £ 0.95 20.43 £ 0.01 31.36 £ 0.06 15.30 £ 0.93 21.79 £ 0.24
15°C,3m/s 54921 0.51 13.19 + 1.40 30.36 = 3.98 24.34 + 1.52 15.76 £ 0.86
15°C,4m/s  54.16 £ 1.86 16.54 + 1.10 30.53+ 3.11 21.74 £ 6.36 18.08 £ 1.64
15°C,5m/s  55.55+ 1.85 18.37 £ 0.00 31.60 £ 0.57 18.13 £ 0.06 21.13 £ 0.64
20°C,3m/s  55.76 £ 0.25 12.29 £ 0.42 32.04 £ 0.90 27.76 £ 0.75 8.84 £ 0.99
20°C,4m/s  55.55+ 223 14.55 £ 0.29 29.66 £ 3.25 25.80 = 1.80 13.57 £ 0.60
20°C,5m/s  54.65 1+ 1.97 15.39 £ 0.02 30.39 £ 3.53 20.92 £ 0.11 19.16 £ 0.29
T XA NS NS NS NS NS
Sicaklik (T, °C, n=6)
Temperature (T, °C, n=6)
10 56.04 £ 0.61 17.312 £ 1.12 31.36 £ 0.29 18.54> £ 1.62 19.77+ £ 0.97
15 54.88 = 0.74 16.03* £ 1.06 30.83 £ 1.33 21.40% £ 2.04 18.322 + 1.11
20 55.32 £ 0.80 14.08> £ 0.60 30.70 = 1.34 24822+ 1.38 13.85> £ 1.91
Onem
seviyesi NS ok NS * HoK
Significance
Hava akis hiz1 (A, m/s, n=0)
Air flow rate (A, m/ s, n=6)
3 55.45 £ 0.37 13.31¢ £ 0.57 3142+ 1.11 2473 +1.13 13.85¢ £ 1.65
4 55.43 £ 0.98 16.05" + 0.60 30.35 £ 1.20 21.93 £+ 2.41 17.41> + 1.39
5 55.35 £ 0.77 18.06* £ 0.92 31.11 £ 0.95 18.11> + 1.05 20.69* £ 0.54
Onem
seviyesi N§ ok NS * Hok

Significance

abe Siitun icindeki farklt harflerle gosterilen ortalama degerler, farkliliklar gostermektedir.

“b¢ Means with different letters within the column indicate differences.
NS Onemli bir farklilik bulunmamaktadir (P >0.05); * P <0.05; ** P <0.01

NS Not Significant (P >0.05); * P <0.05; ** P <0.01

Soguk kurutma sisteminde tavuk gogls eti
dilimleri aynt nem icerigine ulagincaya kadar
kurutuldugu igin, agirlik kayb1 Gzerine faktérlerin
Onemli bir etkisinin olmadigt belirlenmistir.
Ancak, hizlt kuruyan 6rneklerde suyun hizli bir
sekilde wuzaklasmasina baglt olarak protein
yapisinda daha fazla bir biiziilme gerceklesmistir.
Bu sonuglara gore hizhh (10°C ve 5 m/s’de)
kuruyan dilimlerin daha kisa ve daha kalin oldugu
tespit edilmistir. Yapian bir c¢alismada, aym
kurutma stiresinde dogal yontemle (12-19°C ve

%55-85 nispi nem) kurutulmus 6rneklere kiyasla,
soguk hava (15°C, 1.5 m/s ve %50-76 nispi nem)
ile kurutulmus et 6rneklerinin hacminin, daha
hizli su buharlagsmasi nedeniyle, daha fazla azaldigt
bildirilmistir (Zhang vd., 2017).

Farkli sicaklik ve hava akis hizlarinda soguk
kurutulmus et dilimlerinin  kesilme kuvveti
degerine ait bulgular Cizelge 3’de verilmistir.
Kurutulmus tavuk goégiis et dilimlerinin kesilme
kuvveti tzerine kurutma sirasinda uygulanan
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sicaklik ve hava akis hiz1 P <0.01 dizeyinde etkili
bulunurken, sicaklik x hava akis hiz
interaksiyonunun 6nemli (P >0.05) bir etkisinin
olmadigt tespit edilmistir. Distik sicaklik ve
yiiksek hava akis hizinda hizh bir sekilde kuruyan
orneklerin kesilme kuvvetinin daha ytiksek oldugu
belitlenmistir. Calisma sonuclarina benzer sekilde,
dustk sicaklik (10°C) ve yiksek hava akis hizinda
(4 m/s) kurutulmus kirmiz1 et dilimlerinin kesilme
kuvveti degeri daha yiksek (P <0.05) tespit
edilmistir (Aykin-Dinger ve Erbas, 2019a). Baska
bir calismada da, 50°C’de kurutulan et 6rneklerine
gore 15°C’de kurutulan Orneklerin  kesilme
kuvveti degeri daha yitksek (P <0.05) belitlenmis
olup, bu duruma yiiksek sicaklikta kollajen ve bag
dokunun  ¢6zinmesinin  neden  olabilecegi
bildirilmistir (Jiang vd.,2016).

Soguk kurutulmus tavuk gogiis eti
dilimlerinin mikrobiyel yiikleri

Farkli sicaklik ve hava akis hizlarinda soguk
kurutulmus et dilimlerinin mikrobiyel yiiklerine ait

bulgular  Cizelge 4’de  verilmistir.  Soguk
kurutulmus tavuk g6giss eti dilimlerinin TAMB ve
TPB icerikleri Uzerine kurutma sirasinda

uygulanan hava akis hizt faktéri P <0.01
diizeyinde etkili bulunurken, sicaklik ve sicaklik x
hava akis hizi interaksiyonunun 6nemli (P >0.05)

bir  etkisinin  olmadigi  tespit  edilmistir.
Kurutulmusg et dilimlerinin
Micrococens/ Staphylococens,  1LAB — ve  maya-kuf
icerikleri  tzerine  ise;  faktorlerin  ve

interaksiyonunun (P >0.05) 6nemli bir etkisinin
olmadig1 tespit edilmistir.

Sicakhk artisina baglt olarak kurutulmus et
dilimlerinin mikrobiyel yiiklerinde 6nemli bir
degisim belirlenmezken; hava akis hizi artisina
baglt olarak TAMB ve TPB sayilarinda 6nemli bir
artis tespit edilmistir. Hava akis hiz1 arttikca artan
oksijen miktari, mikroorganizmalarin gelismesini
desteklemistir. Kurutma sicakliginin  etkisinin
arastirddigt diger calismalarda, sicakhik artisina
bagli olarak mikrobiyolojik kalitenin dustigu

tespit edilmistir (Mukherjee vd., 2006; Kilic,
2009).  Enterobacteriaceae  sayist  ise, soguk
kurutulmus  tavuk gbgis eti  dilimlerinde
saptanabilir sinirin (<1 log kob/g) altinda tespit
edilmistir. Kurutma sirasinda disen ay degerine
baglt olarak, bu mikroorganizma grubunun
canliliklarint kaybetmis olabilecegi
degerlendirilmistir.

Soguk kurutulmug tavuk gogis eti
dilimlerinin duyusal 6zellikleri

Farkli sicaklik ve hava akis hizlarinda soguk
kurutulmus tavuk gogis eti dilimlerinin duyusal
Ozelliklerine ait bulgular Cizelge 5’de verilmistir.
Varyans analizi sonuglarina gbre; kurutma
stcakliginin 6rneklerin koku hari¢ tim duyusal
Ozelliklerini, hava akis hizinin ise yalnizca goriinis
ve renk 6zelliklerini etkiledigi (P <0.05, P <0.01)
tespit edilmistir.

Goriints, renk, lezzet, yapt ve genel begeni
degetlerinin 10°C’de kututulmus et dilimlerinde
6nemli diizeyde daha yiiksek oldugu ve sicaklik
artttkca bu degerlerin azalma egiliminde oldugu
tespit edilmistir. Bunun sebebi, sicaklik artisina
bagl olarak ette bulunan birtakim enzimlerin
aktivitesinin artmast ve buna baglt olarak et
renginin kahverengilesmesi, arzu edilmeyen bazi
tat ve aroma bilesiklerinin olusmast ve 20°C’de
yavas kurumadan dolay: yapinin yumusak kalmast
olarak dustintlmistir. Mukherjee vd. (2000)
tarafindan yapilan bir calismada da kurutma
sticakligindaki artis, et driiniinin duyusal olarak
daha az begenilmesine neden olmustur. Ayrica,
hava akis hizt arttikca kurutulmus et dilimlerinin
gorints ve renk degetlerinde 6nemli (P <0.01) bir
artts tespit edilmistir. Bu durumun, yitksek hava
akis hizinda (5 m/s) kurutma sirasinda 6rneklerin
renginin daha fazla acilmasindan kaynaklandigt
distntlmektedir. Duyusal degerlendirme
sonucunda, dustik sicaklik (10°C) ve yiliksek hava
akis hizinda (5m/s) kurutulmus tavuk gogus eti
dilimlerinin duyusal kalitelerinin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4. Soguk kurutulmus tavuk gogiis eti dilimlerinin mikrobiyolojik kalitesi
Table 4. Microbiological quality of cold dried chicken breast meat slices

Micrococcus/
TAMB TPB Staphylococcus LAB Maya-kif
(log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g)
TAMB TPB Micrococcus/ 1.AB Yeast-molds
(log fu/g) (log ¢fu/g) Staphylococcus (log ofu/g) (log ofu/g)
(log f/2)

10°C, 3 m/s 312+ 0.34 1.62 = 0.62 2.00 = 1.00 1.00 £ 0.00 1.94 £ 0.22
10°C, 4 m/s 2.83 £0.16 1.49 £ 0.10 291 £ 0.04 1.15 £ 0.00 1.88 = 0.29
10°C, 5m/s 3.34 £ 0.83 1.91 £ 0.11 321 +1.20 1.39 £+ 0.09 2.01 £ 0.77
15°C,3 m/s 2.66 £ 0.26 1.79 £ 0.25 1.89 £ 0.50 1.08 £+ 0.08 1.59 = 0.00
15°C,4 m/s 291 £0.27 212+0.18 2.63+0.39 1.54 £ 0.39 1.47 £ 0.02
15°C, 5m/s 441 £0.40 3.19+£0.71 282+ 1.67 0.65 + 0.65 1.79 £ 0.07
20°C,3 m/s 1.65 = 0.00 1.27 £ 0.27 1.37 £ 0.13 1.00 £ 0.00 1.24 +0.24
20°C, 4 m/s 1.60 = 0.21 1.27 £ 0.03 1.30 = 0.30 1.00 £ 0.00 1.08 £+ 0.08
20°C, 5 m/s 4321 1.16 2.86 £0.38 3.94 + 1.55 1.84 £ 0.06 259+ 0.16
TxA NS NS NS NS NS
Sicaklik (T, °C, n=0)
Temperature (1, °C, n=6)
10 3.09 £ 0.25 1.67 £ 0.18 2.71 £ 0.46 1.18 + 0.08 1.94 £ 0.22
15 3.32+0.37 2.36 £ 0.33 2451 0.50 1.09 + 0.26 1.61 + 0.06
20 2.52 £ 0.65 1.80 £ 0.36 2.20 + 0.68 1.28 + 0.18 1.63 £ 0.31
?g;f;;:ly‘i“ NS NS NS NS NS
Hava akis hizi(A, m/s, n=0)
Air flow rate (A, m/s, n=6)
3 247>+ 0.29 1.56> £+ 0.21 1.75 £ 0.32 1.03 £ 0.03 1.59 + 0.15
4 244>+ 0.29 1.63b £ 0.17 228 £0.34 1.23 +0.14 1.47 £ 0.17
5 4.022 £ 0.44 2.65* £ 0.32 3.32+0.70 1.29 + 0.28 213+ 0.25
Onem seviyesi sor sor NS NS NS

Significance

TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri; TPB: Toplam psikrofilik bakteri; LAB: Laktik asit bakterileri
TAMB: Total acrobic mesophilic bacteria; TPB: Total psychrophilic bacteria; LAB: Lactic acid bacteria
ab Stitun icindeki farkli harflerle gostetilen ortalama degetler, farkliliklart gostermektedir.

b Means with different letters within the column indicate differences.

NS Onemli bir farklilik bulunmamaktadir (P >0.05); ** P <0.01
NS Not Significant (P >0.05); ** P <0.01
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Gizelge 5. Soguk kurutulmus tavuk g6giis eti dilimlerinin duyusal puanlart
Table 5. Sensorial scores of cold dried chicken breast meat slices

Gorlnts Renk Koku Lezzet Tekstiir/Yapt Genel begeni
Appearance Color Odor Flavor Structure me{/.
acceptability

10°C, 3 m/s 7171000  6.75%0.08 6.83 = 0.00 7.09 +0.09 7.25+0.08 7.09 £ 0.09
10°C, 4 m/s 7421009  6.67 £0.17 6.92 + 0.09 7.25+0.08 7.33 £ 0.00 7.17 £ 0.00
10°C, 5 m/s 7421+ 0.09  7.67 £0.00 7.50 £ 0.17 7.25+0.08 7.42 % 0.09 7.42 % 0.09
15°C,3m/s 6.33+0.00  6.00 £0.00 6.25 + 0.42 6.59 £ 0.42 6.33 £ 0.00 7.00 £ 0.00
15°C, 4 m/s 6.59+0.09  6.42+£0.09 7.08 £ 0.75 6.59 £ 0.09 6.59+ 0.09 6.67 £ 0.34
15°C, 5 m/s 7.00£0.00  6.67 £0.17 6.58 £ 0.25 6.58 + 0.25 6.67 £ 0.17 592+ 0.75
20°C,3m/s 6.00 £ 033  5.67 £0.50 6.67 = 0.67 6.50 £ 0.17 6.17 £ 0.50 6.50 £ 0.17
20°C, 4 m/s 6.17£0.00 5.67 £0.17 6.50 = 0.67 6.84 £ 0.34 6.84 £ 0.34 6.58 £ 0.25
20°C,5m/s 6.50 £ 0.17  6.50 £ 0.00 6.59 £ 0.92 6.17 £ 0.17 6.42 +0.25 6.67 £ 0.34
T XA NS NS NS NS NS
Sicaklik (T, °C, n=0)
Temperature (T, °C, n=6)
10 733+ 0.06 7.03*£0.21 7.08£0.14 7200005 733 +0.04  7.222£0.07
15 6.64>+0.13 06360+ 0.13  6.64%£028 658 %+0.13 6531008 6531029
20 6.22¢£0.13 595+£022 658%£034 650°*£0.16 648 +021  6.58>+0.12
Onem seviyesi ok ok ok ok .
Stgnificance
Hava akis hizi (A, m/s, n=0)
Air flow rate (A, m/ s, n=6)
3 650>+ 024 06.14>+024  6.58%0.23 6.72 £ 0.17 6.58 + 0.25 6.86 £ 0.13
4 672>+ 023 625>+020 6.83%£0.28 6.89 + 0.15 6.92 +0.17 6.81 £ 0.16
5 6972017 695+ 024  6.89 £0.32 6.67 £ 0.22 6.83 £ 0.21 6.67 £ 0.35
Onem seviyesi ok . NS NS NS

Significance

abe Siitun icindeki farklt harflerle gosterilen ortalama degerler, farkliliklart géstermektedir.

b Means with different letters within the colunmn indicate differences.

NS Onemli bir farklilik bulunmamaktadir (P >0.05); * P <0.05; ** P <0.01

NS Not Significant (P >0.05); * P <0.05; ** P <0.01

SONUC

Bu calismada, farkll digtk sicaklik (10, 15 ve
20°C) ve hava akis hizlarinda (3, 4 ve 5 m/s)
kurutulmus tavuk gbgis eti dilimlerinin ortalama
nem igeriginin %37, a, degerinin 0.89 ve pH
degerinin 6.15 oldugu tespit edilmistir. Dilimlerin
TBARS degeri, sicaklik ve hava akis hizt artisina
bagl olarak artmigtir. Hizli (10°C ve 5 m/s’de)
kuruyan dilimlerin daha kisa, kalin ve sert bir
yapiya sahip oldugu tespit edilmistir. Diigitk hava
akis hizinda (3 m/s) kurutulmus orneklerde
mikrobiyel kalitenin daha iyi oldugu belitlenirken;
duyusal kalitenin 10°C ve 5 m/s hava akis hizinda

kurutulmus OSrneklerden yiksek oldugu tespit
edilmistit.

Bu sonuclar, hem bilim insanlarim gida
tretiminde  kullanllacak  yeni  teknolojilerin
gelistirilmesi alaninda calismaya tesvik etmekte
hem de tiiketicileri gida glvenligi saglanmis ve
minimal islem g&rmiis et Girtinlerini tercih etmeleri
konusunda bilin¢lendirmektedir.
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