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Ozet: Bu calismada Bursa piyasasinda satilan 5 gorba firmasiin ortak dort gesidi arastirma materyali
olarak belirlenmistir. Cesitler; domates, yayla, tarhana ve mercimektir. Her firmaya ait gorba
¢esidinden 5’er paket olmak iizere toplam 100 paket ¢orba 6rnegi alinmistir. Bu 6rneklerde toplam
mezofilik aerobik bakteri (TMAB), kiif, maya, koliform grubu mikroorganizmalar, pH ve nem
degerleri belirlenerek, degerlerin standartlara uygunlugu arastirilmstir.

TMAB sayilar1 1.28x10° kob/g ile 7.54x10* kob/g arasinda tespit edilmistir. Belirlenen mezofil
bakteri sayilari TSE 3190’a uygundur. Ancak TMAB sayilar1 ¢ok degisken olmasi nedeni ile isletme
hijyeni hakkinda bizi kesin sonuca ulagtirmaz. Corba 6rneklerinde maya ve kiif sayilar1 diigiik olup
standartlara uygundur. Kiif ve mayalardaki tireme <107 kob/g seviyesinde mikrobiyolojik sinirlarin
altinda belirlenmistir. Hazir kuru ¢orbalardan 3 domates, 6 adet mercimek corba drneginde (%9) E.
coli varlig: tespit edilirken yayla ve tarhana ¢orbalarinda E. coli belirlenmemistir. TS 3190 ve ICMSF
(Uluslararasi gida maddeleri mikrobiyolojik 6zellikler komisyonu) 1978’e gore hazir kuru ¢orbalarda
fekal koliform bulunmamalidir. Bu sonuglar iiretim kosullarinin hijyenik olmadigs, ¢alisanlarin kisisel
hijyen kurallarmma yeterince uymadigi veya hammaddeden kaynaklanan kontaminasyonlarin
olabilecegini gostermektedir. Hazir kuru ¢orba drneklerinin %11’ nem orani bakimidan TSE 3190’a
uygun bulunmamagtir.

Anahtar Sézciikler: Hazir toz ¢corba, mikrobiyolojik kalite, kimyasal 6zellik.

The Microbiological and Some Chemical Properties
Of Dry Soups Purchased Bursa

Abstract: In this study five dry soup firms’ four common kinds which were purchased around Bursa
were analysed. Common soup kinds were namely; tomatoes, peasant soup with yogurt, tarhana and
lentil soup. Five pockets of soup were taken from each kind. Totally 100 pockets of sample were
bought. Total mesophilic aerobic bacteria (TMAB), mould, yeast, coliform group microorganisms,
pH, moisture content were determined in the samples.

* Bursa pivasasinda satilan hazir kuru ¢orbalarin mikrobiyolojik ozellikleri adli yiiksek lisans tezinden

alinmigtir.
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TMAB counts were determined between 1.28x10%- 7.54x10* cfu/g which were under the limits
according to the TSE 3190. On the other hand TMAB results were variable very much. Therefore it
did not indicate good hygienic conditions. Mould and yeast counts were under the limits 10% cfu/g. E.
coli was determined in three tomatoes, six lentil soups (%9) unless tarhana and peasant with yogurt.
Fecal coliforms must not exist in ready soups according to the TSE 3190 and ICMSF 1978
(International comission on microbiological specifications for foods). These results could show;
unhygienic production conditions, poor personal hygienic habit or raw materials contaminations. The
humidity and pH analysis were done in the dry soups. %11 percentage of the samples’ humidity was
found out of TSE 3190.

Key Words: Ready dry soups, microbiologic quality, chemical properties.

Giris

Hazir toz gorbalar; hububat ve unlari nisasta bakliyat ve bakliyat unlari, kurutulmus
sebzeler, yogurt, kurutulmus siit iiriinleri, maya ekstrakti, kurutulmus et, tavuk eti veya et
iirtinleri, tuz, baharat ve bitkisel yag gibi maddelerin birkagimnin karisimi ile hazirlanarak
tiketiciye sunulan kurutulmus gidalardir (Karapinar ve Goniil, 1989).

Yapilan aragtirmalarda yemek kitaplarinda corba tariflerine ilk kez 1672 yilinda
rastlanmustir. i1k tasimabilir gorba ise 1772 yilinda kaptan Cook’un diinya seyahati sirasinda
kullamlmistir. Hazir toz ¢orba yapiminin patentini Ingiliz hiikiimetinden Davidson ve
Symington 1847°de almiglardir (Binsted ve Devey, 1970).

Ulkemizde ise gerek kirsal kesimde gerek sehirde yasayan niifus én yemek olarak
corbayi tercih etmektedir. Tiirklerin en ¢ok sevdikleri ¢orba cesitleri tarhana ve yogurt
corbalaridir (Colakoglu, 1977).

Gilnlimiizde ise treticiler birbiri ardina saglikli ve farkli gorbalar iiretmek igin
neredeyse yarigmaktadirlar. Saglikli ve hemen servis yapmaya hazir ¢orbalar da hizhi
yasantimizda bizim i¢in 6nemli bir se¢enek haline gelmistir (Demirci, 2005). Yogun is
temposu ile degisen yemek yeme aliskanliklar: kisileri daha pratik olmaya yonlendirmistir.
Hazir toz corbalarin ¢abuk servise hazir hale gelmesi, bol ¢esit secenegi ve her gecen giin
daha kaliteli iiriinlerin piyasaya sunulmasi bu {iriinlere olan talebi artirmaktadir.

Hazir toz gorbaliklar ii¢ farkli sekilde tiikketiciye sunulmaktadir. Bunlar; a) Konsantre
corbalar b) Hizli dondurulmus ¢orbalar ¢) Hazir toz gorbalar.

Konsantre corbalar, kolay taginabilmesi, ucuz olmasi, sulandirilmadan sos olarak
kullanilabilmesi nedeni ile avantajli goziikse de iiretim sirasinda uygulanan yiiksek sicaklik
bu ¢orbalarin lezzetini olumsuz etkilemektedir. Hizli dondurulmus ¢orbalar ise son derece
yiiksek kalitede lezzetli gorbalardir. Igerikleri kurutulmus ve konsantre corbalara gore taze
gidalara ¢ok daha yakindir. Ancak iiretimde uygulanan ileri teknoloji nedeni ile maliyeti
cok yiiksektir ve konserve hazir toz ¢orbalar gibi oda kosullarinda saklanamazlar.

Giiniimiizde biitin diinyada; marketlerde tasima kolayligi, saklama kolaylig1 ve
konserve corbalara gore daha az hacimde olmalart nedeni ile hazir toz ¢orbalar tercih
edilmektedir (Binsted ve Dewey, 1970).

Hazir toz corbalar dehidre edilmis gidalar1 iceren iizerine belirli miktarlarda su
eklendikten sonra ¢ok kisa siire kaynatma islemi ile yenebilir hale gelen pratik gidalardir.
Hazir toz gorbalar esas alinarak farkli iiriinlerde yapilmistir. Bu iiriinlere; dehidre edilmis et
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ya da sebze igermeyen ya da, yag igerigi ¢ok yiiksek olan ¢orba bazlari, yemeklere lezzet
vermek amaci ile kullanilan tavuk ve sigir bulyonlari, 15 dakikada yenebilir hale gelen
cabuk corba karisimlar1 6rnek olarak verilebilir (Binsted ve Dewey, 1970).

Hazir toz ¢orba tiretimi bir seri modern igslemler gerektirmektedir. Bu iglemler; ti¢ ana
baslik altinda toplanabilir; hammaddenin hazirlanmasi, karistirma islemi, dolum ve
paketleme. Hazir toz ¢orba iiretiminde kullanilan hammaddeler ¢ok ¢esitlidir. Hammadde
¢esidine gore uygulanan 6n islemler degisse de amag¢ nem igerigini azaltmaktir. Nem icerigi
azaltilan hammaddeler, ¢orbanin formiiliine ve igerigine gore tercih edilecek bir sistem ile
karigtirilir. Elde edilen karisim, nem gecirgenligi diisiikk olan opak ambalaj materyallerine
doldurulur. Karigimin tiirii uygulanan dolum teknigi ve ambalaj secimini etkilemektedir.
Gliniimiizde kullanilan lamine edilen ambalaj malzemeleri; aliiminyum folyo, polietilen,
pliofilm, kagit, polipropilen, seliilozasetat ve polivinildenkloriddir (Binsted ve Dewey,
1970).

Toz corbalarin iiretim teknigi bilesenlerinde bulunan mikrobiyal kontaminasyonlar
yok edecek bir iglem degildir. Bu nedenle {iretiminde mikrobiyal yiiki disiik
ingredientlerin kullanimi ve isletme hijyeninin saglanmasi konusunda dnemle durulmasi
gerekmektedir (Karapimar ve Goniil, 1989).

Hazir toz corbalarda toplam canli sayist ¢ok fazla degisiklik gosterdiginden {iriiniin
mikrobiyal kalitesi hakkinda dogru bir fikir vermemektedir. Bazi iilke ve kuruluglar
tarafindan {riiniin genel hijyenik durumu agisindan bu kriterin ¢ok yiiksek olmamasi
istenmektedir. Corbalarda E. coli’nin aranmasinin esas amaci fabrikasyon kosullarinin
hijyenik olup olmadigint kontrol etmektir (Karapmar ve Goniil, 1989). E. coli yakin
zamana kadar genelde gida patojeni olarak kabul edilmemekteydi, ancak son yillardaki
birgok salginda farkli E. coli biyotiplerinin rol oynamasi bu bakterinin patojenik
potansiyelinin dnemsenmesine yol agmistir. A.B.D’nde E. coli enfeksiyonlarinin neden
oldugu maddi zararin yilda tahmini 223 milyon dolar oldugu bildirilmistir (Unliitiirk ve
ark., 1998). Tiketici saghigmin korunmasi agisindan hammaddeden kaynaklanan
Salmonella spp., liretim ve muhafaza kosullarinin uygun olmadigini belirten Staph. aureus
ve Cl. perfringens sayisi da saptanmaktadir (Karapmar ve Goniil, 1989). Krinova ve ark.
(1982)’nin yaptig1 ¢alisgmada kurutulmus ve dondurulmus g¢orbalarda Cl. perfringens’in
varligr aragtirilmistir; drneklerin %50’sinde Cl. perfringens hiicrelerinin 1000 kob/ml’nin
altinda oldugu saptanmigtir (Demirci ve Sezer, 1995).

Bu calismada hazir kuru corbalarin mikrobiyolojik 6zellikleri {izerinde aragtirma
yapilmistir; hazir kuru corbalarin TMAB yiikii, kiif, maya sayilari, % nem ve pH degerleri
incelenmistir. Amac; genis kitlelerin tiikettigi hazir toz corbalarin 6zelliklerini ortaya
koyarak markalara ve gesitlere gore karsilagtirmalar yapmak ve standartlara uygunlugu
arastirmaktir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Bursa piyasasinda satilan bes firmanmn ortak olarak irettigi dort g¢orba gesidi
belirlenerek her cesitten bes paket olmak iizere toplam 100 paket hazir toz gorba 6rnegi
analize alinmigtir. Corba ¢esitleri; domates, tarhana, mercimek ve yayla ¢orba.
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Yontem
Corba orneklerinin hazirlanmasi

Corba 6rneklerinin 10"°den 10*e kadar diliisyonlar: Karapmar ve Goniil (1989)’a
gore hazirlanmistir.

Hazir kuru ¢orbalarda toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi

102, 107, 10™*1liik diliisyonlardan iki paralel olmak iizere steril petri kaplarma dokme
plaka yontemi ile Karapiar (1990)’a gore ekim yapilmistir.

Hazir toz ¢orbalarda kiif ve maya sayim

107, 102, 107,10*liik diliisyonlardan dokme plaka yontemi ile ekim yapilmustir.
(Karapinar, 1990; Giirgiin ve ark., 2000).

Hazir toz ¢orbalarda koliform grubu bakterilerin aranmasi

Koliform grubu bakteriler EMS yontemi ile belirlenerek E. coli tespiti yapilmistir
(Giirgiin ve ark., 2000; Pichardt, 2004).

Hazir toz ¢orbalarda nem tayin

5 gram ¢orba 6rneginde % nem orani gravimetrik olarak belirlenmistir (Anonim, 1988;
Basoglu ve Uylaser, 2004).

Hazir toz ¢orbalarda pH tayini

Metrohm 654 pH metre ile saptanmistir (Anonim, 1988).

Istatiksel analiz metodu

Istatiksel varyans analizi Atamer ve ark. (1998)’e gore yapilmistir.

Arastirma Sonuclar ve Tartisma
Mikrobiyolojik analiz sonuclar:
Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi

Toplam 100 adet domates, tarhana mercimek ve hazir kuru ¢orba drneklerinin toplam
mezofilik aerobik bakteri igerikleri incelenmistir. Cizelge 1’de ¢esitlerde belirlenen en
diisiik ve en yiiksek toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar1 verilmistir.

Firmalar ve gesitlere genel olarak bakilirsa toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar
1.28x10* kob/g ile 7.54x10* kob/g arasinda degismektedir. TMAB degerlerinin
logaritmalar1 ve istatisitiki varyans analizi sonucuna gore yapilan gruplandirmalar ¢izelge
1’de gorilmektedir.

Karapiar ve Goniil (1989)’iin yaptig1 ¢alismada 45 6rnegin toplam mezofilik aerobik
bakteri sayilar1 7.1x10* kob/g ile 3.7x10*kob/g arasinda tespit edilmistir. TSE 3190’a gore
hazir kuru g¢orbalarda bulunabilecek en yiiksek toplam mezofilik aerobik bakteri sayist
1x10° kob/g’dir (Anonim, 1995). Bu sonuglar TSE 3190’a gére standartlar dahilindedir.
Demirci ve Sezer (1995)’in yaptig1 calismada 24 6rnek incelenmis sonuglardan bir tanesi
13.5x10° kob/g bakteri ile standart dis1 bulunmustur. Bes gesit hazir kuru corba ve iki cesit
dondurulmus corba iizerinde yapilan bir calismada mahalli cevreden alinan sebze bazli kuru
corbalarin mikrobiyolojik kalitesi arastirilmigtir. Kirkbes 6rnegin toplam mezofilik aerobik
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bakteri sayilar1 7.1x10* kob/g ile 3.7x10" kob/g arasinda degisirken, 6rneklerin higbirinde
Salmonella, Staph. aureus ve B. cereus saptanmamistir (Karapinar, 1990).

Demirci ve Sezer (1995)’in yaptifi ¢alismada sebze bazli kuru corbalarin
mikrobiyolojik ozellikleri arastirilmistir. Orneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri

sayisinin 35 kob/g ile 13.5x10° kob/g arasinda degistigi saptanmustir.

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayilart ¢ok degisken olmasi nedeni ile isletme
hijyeni ile ilgili kararda bizi kesin bir sonuca ulastirmaz. igme suyu ve ¢ig siitte bu anlam
iizerinde bir tereddiit olmadigi halde gesitli gida maddelerinde genellikle ciddi bir tartigma
konusudur. Ciinkii koloni sayisinin yiiksek olmasi hicbir sekilde mutlaka saglik agisindan
tehlike olusturdugu anlamini tagimaz. Buna karsin az sayida koloni i¢eren bir gida maddesi
de hicbir zaman hijyenik a¢idan daha az tehlikeli olarak degerlendirilmemelidir. Biitiin
bunlara ragmen, TMAB sayisinin belirli bir indikator fonksiyonuna sahip oldugu kabul
edilmektedir. Bu deger kaliteli olarak bilinen bir hammadde, olasi bir kontaminasyon,
hijyenik agidan hatali bir liretim veya proses ya da depolama sirasinda siire ve sicakligin
yeterli olup olamadig1 hakkinda 6nemli ip uglar1 verir (Pichhardt, 2004). Analizi yapilan
firmalarin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilarmin standartlar dahilinde bulunmasi
isletmelerde hijyen konusunun her gegen giin daha ciddi ele alindigini diigiindiirmektedir.

TMAB degerleri ile yapilan istatistiki varyans analizine gore firmalar arasindaki
farkliliklar 6nemli bulunmamus, ¢esitler arasindaki farkliliklar P>0.05 seviyesinde 6nemli
bulunmustur. Cesitler arasindaki farkliligin seviyesini belirlemek igin yapilan LSD testi
sonuglarma gore ¢esitler dort farkli gruba ayrilmistir (Cizelge 1). Corba iceriklerinin farkli
olmasi bu gruplandirmay1 desteklemektedir.

Cizelge 1. Hazir toz gorba ¢esitlerinin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar1 log kob/g
ve istatistiki gruplandirma

Mikroorganizma Sayilari, ;
Corba Cesitleri log kob/g LSD testi sonuglart
En diigiik En yiiksek Ortalama degerler Sonuglar
Domates Corbasi 2.146 4.835 48.744 ab
Yayla Corbasi 2.18 4.877 59.332 a
Tarhana Corbasi 2.107 3.627 25.916 c
Mercimek Corbasi 2.326 3.942 34.670 bc

Kiif ve maya sayillarindaki degismeler

Incelenen ¢orba drneklerinde maya ve kiif sayilar1 diisiik olup standartlara uygundur.
Kiiflerde <1 kob/g, mayalarda <200 kob/g seviyesinde ya da mikrobiyolojik sinirlarmn ¢ok
altinda tireme belirlenmistir. Benzer sonuglar Karapinar ve Goniil (1989)’iin yaptig1 sebze
bazli ¢orbalarin mikrobiyolojik analizinde de elde edilmistir. Kirk bes adet Srnegin iki
tanesinde 100 adet, bir tanesinde 200 adet, bir tanesinde 350 adet kiif belirlenmistir. Diger
orneklerde <100 ya da 0 olarak ifade edilmistir. Maya sayilart 0 veya <100 ile ifade
edilmistir. Demirci ve Sezer (1995)’in yaptig1 calismada en diisiik 0 en yiliksek 1500 adet
maya tespit edilmistir. Kiif sayilar1 da 0 adet ile 810 adet arasinda bulunmustur. Her ne
kadar kiif sayilar1 diisik de olsa kiifler tarafindan iiretilen aflatoksinlerin hazir kuru
corbalarda tespit edilebildigi unutulmamali ve c¢orba yapiminda kullanilan katk:
maddelerinde aflatoksin varlig1 arastirilmalidir (Readermacher, 2008).
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Maya sayilart bakimindan hazir toz ¢orba o6rneklerinin arasinda biiyiik farkliliklar
yoktur. Bu uygulanan iiretim tekniklerinin ¢ok farkli olmadigimi gostermektedir. Yayla
corba 6rneklerinde en yiiksek maya sayis1 1.88x10” ile en diisiik maya sayis1 4 x10' kob/g
ile aym firmada belirlenmistir. Orneklerin ayni iiretim partisinden alindi1 géz oniinde
bulundurulursa, iiretimde kullanilan hammaddeler ile katki maddelerinin mikrobiyolojik
kalitesinin homojen olmadigy, iiretim sirasinda ve isletme ortaminda mayalar igin 6zellikle
hava kosullarindan ya da isgilerden kaynaklanan bulagsmanin olabilecegi akla gelmektedir.
Hazir toz ¢orba iiretiminde kullanilan hammaddelerin depolanmasi sirasinda da bazi
kontaminasyonlarin olabilecegini diisiindiirmektedir. Ciinkii hazir ¢orbalar {iretim agsamalar1
sirasinda onemli bir 1ssal islem gérmemektedir. Hazir ¢orbalarin mikrobiyolojik yiiklerini
hammaddelerin mikrobiyolojik kalitesi de belirlemektedir. Ayrica ambalaj materyalleri de
hazir toz ¢orbalar i¢in bulagma kaynagi olabilmektedir. Ciinkii bu iirlinlere ambalajlama
sonrasinda 1s1l islem uygulanmamaktadir.

Koliform bakteriler ve E. coli

Toplam 100 paket corba orneginde koliform grubu bakteriler EMS yontemi ile
aragtirlmistir. Cizelge 2 de gorba gesitlerinde belirlenen en diisik ve en yiiksek
mikroorganizma sayilari goriilmektedir.

Cizelge 2. Corba ¢esitlerinde (firmalara gore) belirlenen koliform grubu mikroorganizma

sayilar1 (EMS/g)
o Mikroorganizma Sayilar1 (EMS/g)
Corba gesitleri Ortalama degerler standart sapma
Domates Corbast
A firmasi 27 8.9443
B 9.68 7.1423
C 43 0.000
D 46.6 27.5735
E 27 8.9443
Yayla Corbasi
A firmasi 23 0.000
B 18.280 11.9788
C 135 49.7494
D 98.2 53.8210
E 12.40 6.6963
Tarhana Corbasi
A firmasi 11 6.4062
B 7.40 0.000
C 43 0.000
D 13.720 10.7328
E 17.200 9.7619
MercimekCorbasi
A firmasi 89.4 8.0498
B 30.0 9.7468
C 242.0 43.8178
D 41.40 21.2791
E 184.60 105.6683
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Corba orneklerinde belirlenen koliform grubu bakterilerin fekal koliform E. coli olup
olmadiklarmi saptamak i¢in dogrulama testi yapilmistir. Yapilan test sonucunda; domates
corbalarinda bir firmaya ait 3 6rnekte E. coli tespit edilmistir. Yayla ve tarhana ¢orbalarinda
E. coli belirlenmemistir. Ancak mercimek c¢orbalarinda iki farkli firmanmn toplam 6
orneginde E. coli tespit edilmistir. Boylece incelenen 6rneklerin 9 adedinde (%9) E. coli
saptanmustir. Hazir kuru gorba 6rneklerinde E. coli oranini Karapinar ve Goniil (1989)
%13.3 olarak belirtirken, Demirci ve Sezer (1995) %33 olarak saptamustir.

TS 3190 ile ICMSF’e gore 1978 standartlarinda hazir kuru gorbalarda fekal koliform
bulunmamasi gerektigi belirtilmektedir. Bu grup mikroorganizmaya rastlanmasi tiretim
kosullarmin hijyenik olmadigin1 gostermektedir. Igme sulari ve gidalarin fekal kirliliginin
belirteci olarak kabul edilen E. coli firsatet bir bakteridir. Dogal direnci zayiflatmasinin
yaninda bebeklerde ve yaslilarda idrar yollari, karin zar1, cerrahi yaralar, safra kanali, beyin,
akciger ve kan enfeksiyonlarinin bulagma etmeni olabilirler (Sahin ve Basoglu, 2002). E.
coli varligi ile Salmonella ve Campylobacter gibi 6zel patojenler arasinda direkt bir iligki
bulunmamakla beraber bu patojenlerin bulunma riskini gdstermektedir. Ayrica E. coli
isletmelerde uygulanan HACCP (tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1) ya da GMP (iyi
tiretim uygulamalar1) uygulamalarinin kontrollerinde kullanilan 6nemli bir aragtir
(Radermacher, 2008). Nitekim {iriinde bulunmasi, isletmede kullanilan sulardan, kullanilan
hammadden, iscilerin kisisel hijyen kurallarina uymamasindan ve {iretim sirasinda
uygulanan hijyenik kosullarin yetersizliginden kaynaklanabilmektedir.

Hazir kuru ¢orbalarin nem icerikleri

Hazir kuru ¢orba 6rneklerinde % nem tayini yapilmistir. Domates ¢orba drneklerinde
iki farkli firmanin 7 Grnegi, tarhana ¢orba orneklerinde de ayni firmanin 4 6rnegi olmak
iizere toplam 11 6rnek standart digt bulunmustur. TS 3190’a gore hazir kuru gorbalar en
yiiksek %11 nem igerebilir. Tespit edilen 11 &rnekten 7 adedi ayni firmaya aittir. Degisik
firmalarin ayn1 ¢eside ait % nem degerlerinin birbirinden ¢ok farkli olmasi kullanilan
tiretim teknolojilerinden kaynaklanabilir. Hazir ¢orbalarda nem igeriginin %10°nun
iizerinde olmasi onlarin kiif gelismesine aday oldugunu gostermektedir. Bu nedenle nem
oraninin kritik nem sinirinin altinda tutulmasi ¢ok 6énemlidir. Hazir kuru ¢orbalarin % nem
degerleri genel olarak incelendiginde; en yiiksek nem degeri %11.8 ile domates ¢orbasinda,
en diisiik nem degeri % 2.4 ile tarhana ¢orbasinda saptanmistir. Nem degerleri ile yapilan
varyans analizinde firmalar ve cesitler arasi farkliliklar P>0.01 seviyesinde oOnemli
bulunmustur. Hazir kuru ¢orbalarin gesitlere gore nem miktar1 bakimindan farkliliklarinin
seviyesini belirlemek icin yapilan LSD karsilastirma testi sonuglarina gére gesitlerin her
biri farkli bir grup olusturmustur (Cizelge 3). Bu sonug ¢orba iiretiminde benzer teknikler
kullanilmasmma ragmen isletme kosullarindan, kullanilan hammaddelerin kalite
farkliliklarindan ve isletmedeki uygulama farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Cizelge 3
de hazir kuru gorbalarin nem degerleri gériilmektedir.
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Cizelge 3. Hazir kuru ¢orba ¢esitlerinin %nem degerleri ve istatistiki gruplandirilmast

Corba gesitleri % nem degerleri LSD testi sonuglar1
En disiik En yiiksek Ortalama Sonuglar
Domates 5.2 11.8 8.392 a
Yayla 2.8 9 6.592 c
Tarhana 2.6 11.2 7.304 b
Mercimek 32 9 6.040 d

Hazir kuru ¢orbalarin pH degerleri

Gida maddesinin sahip oldugu pH degeri onun iizerinde gelisecek bakteri, maya kiif
cesit ve miktarii etkiler. Bu nedenle pH degeri mikrobiyolojik gelisim acisindan ¢ok
onemlidir. Hazir kuru gorba drneklerinin pH degerleri incelendiginde en diisiikk pH degeri
3.96 ile tarhana ¢orbasinda en yiiksek pH degeri 6.12 ile mercimek ¢orbasinda saptanmistir
(Cizelge 4). Hazir kuru corbalarin pH degerlerinin varyans analizi degerlendirmesine gore
firmalar ve cesitler arasindaki farkliliklar P>0.01 seviyesinde énemli bulunmusgtur. LSD
testi ile hazir kuru ¢orbalar gesitlere ve firmalara gore {i¢ gruba ayrilmistir (Cizelge 4).

Cizelge 4. Hazir kuru gorba ¢esitlerinin pH degerleri ve LSD testi sonuglart

Corba cesitleri pH degerleri LSD testi sonuglari
En diisiik En yiiksek Ortalama degerler Sonuglar
Domates 4.04 4.39 4.240 c
Yayla 4.53 5.79 5.272 b
Tarhana 3.96 4.77 4.236 c
Mercimek 5.42 6.12 5.792 a
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