
FERMENTE ET MODEL SİSTEMİ İÇERİSİNDE KUŞBURNU
(ROSA CANINA L.) MEYVESİ KULLANIMI

Öz

Bu çal›flmada, taze ve kurutulmufl kuflburnu ilavesinin fermente et model sisteminde fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik özellikler üzerine etkisi incelenmifltir. Araflt›rma bulgular› taze ve kurutulmufl kuflburnu
ilavesinin tiyobarbitürik asit reaktif maddeleri (TBARS) ve pH de¤erlerini kontrol grubuna k›yasla
önemli ölçüde azaltt›¤›n› göstermifltir (P <0.05). Fermentasyonun bafllang›c›nda %10 taze kuflburnu
ilave edilen grubun en yüksek L* de¤erine sahip oldu¤u belirlenmifltir (P <0.05). Kuflburnu ilavesinin
fermantasyon süresi sonunda belirlenen nem, protein, ya¤ ve kül de¤erleri üzerinde önemli bir etkisinin
olmad›¤› tespit edilmifltir (P >0.05). Ayr›ca, kuflburnu ilavesinin maya, küf, toplam mezofilik aerob ve
koliform bakteri say›s› üzerine bir etkisi olmad›¤› belirlenmifltir (P >0.05). Bu çal›flmadan elde edilen
sonuçlar kuflburnu ilavesinin fermente et model sisteminde lipit oksidasyonunu s›n›rland›rma amac› ile
kullan›labilece¤ini ve son üründe herhangi bir kalite problemine sebep olmad›¤›n› göstermifltir. 
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THE USE OF ROSE HIP FRUIT (ROSA CANINA L.) 
IN FERMENTED MEAT MODEL SYSTEM

Abstract

The effects of fresh and dried rosehip addition on the physicochemical and microbiological properties
of fermented meat model system were investigated. Addition of fresh and dry rosehip significantly
decreased thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) and pH values compared to control group
(P <0.05). While higher L* values were determined in batter with 10% fresh rosehip compared to other
treatment groups at the beginning of the fermentation (P <0.05). The addition of rosehip in batter
showed non-significant effects on moisture, protein, fat and ash levels in batters after fermentation
(P >0.05). The addition of rosehip did also not affect yeast, mold, total mesophilic aerobic and coliform
counts (P >0.05). The results of this study demonstrated that rosehip can be used in fermented meat
model system to inhibit lipid oxidation without posing any quality problems. 
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GİRİŞ
Et ve et ürünlerinde kalite ve kabul edilebilirli¤i
olumsuz  yönde  etkileyen  ve  raf  ömrünün
k›salmas›na neden olan en önemli etkenlerin
bafl›nda lipit oksidasyonu gelmektedir. Et içerdi¤i
doymam›fl ya¤ asitleri ve hem demir gibi metal
iyonlar›  nedeniyle  oksidatif  bozulmaya  karfl›
oldukça duyarl› bir g›dad›r. Lipit oksidasyonu
neticesinde et ve et ürünlerinde istenmeyen
renk, lezzet ve koku oluflumu, besin de¤erinde
kay›plar, su kayb›, toksik özellikteki maddelerin
oluflumu ve raf ömrünün k›salmas› söz konusu
olmaktad›r (Contini vd., 2014). Et ve et ürünlerinde
meydana gelen bu istenmeyen de¤iflimlerin
oluflumu sentetik (yapay) ve do¤al antioksidan
bileflenlerin kullan›m› ile geciktirilebilmektedir.
Ancak, son y›llarda tüketicilerde sentetik bileflenlerin
g›da  ürünlerinde  kullan›m›  ve  bu  bileflenlerin
tüketimine   yönelik   ortaya   ç›kan   endifleler
çal›flmalar›n do¤al kaynaklar üzerine odaklanmas›na
neden olmufltur (Vossen vd., 2012).

Do¤al antioksidanlar›n kayna¤› ve kullan›m› ile
ilgili yap›lan pek çok araflt›rma genifl biyoaktivite
profiline sahip olan bitki ve baharatlar›n g›da
ürünlerinde do¤al antioksidan maddeler olarak
kullan›labilece¤ini göstermifltir (Çoban vd.,
2010). Bu amaçla pek çok bitkisel antioksidan
kayna¤›n›n et ürünlerinde kullan›m imkânlar›na
yönelik  birçok  çal›flma  gerçeklefltirilmifltir
(Ganhao vd., 2010, Duthie vd., 2013, Verma vd.,
2013, Bukvicki vd., 2014, Kurcubic vd., 2014).
Yüksek fenolik bileflen ve askorbik asit içeri¤i
nedeniyle kuflburnu meyvesinin de antioksidan
bileflen olarak kullan›labilece¤i düflünülmektedir
(Demir vd., 2001, Ganhao vd., 2010). 

Ganhao  vd.  (2010)  domuz  etinden  üretilen
hamburger  köftelerinde  kuflburnu  ekstrakt›
kullan›m›n›n  lipit  ve  protein  oksidasyonunu
geciktirdi¤ini  belirtmifltir.  Vossen  vd.  (2012)
yapt›klar›  çal›flmada  domuz  etinden  üretilen
sosislerde kuflburnu ekstrakt› kullan›m›n›n sodyum
askorbat ve sodyum nitrit kadar olmasa da protein
oksidasyonunu yavafllatt›¤›n› bildirmifllerdir.
Ayr›ca araflt›rmac›lar kuflburnunun içerdi¤i fenolik
bileflenlerin kompleks g›da sistemlerinde antioksidan
olarak kullan›labilece¤ini belirtmifllerdir. Kuflburnu
içerisinde bulunan prosiyanidin ve kateflin gibi
fenolik bileflenlerin radikal yakalama ve metal
flelatlama aktivitesi ile antioksidan özellik gösterdi¤i
ve özellikle protein oksidasyonunun engellenmesinde

etkili olabilece¤i belirtilmektedir (Estevez vd.,
2010, Ganhao vd., 2010, Estevez vd., 2011, Vossen
vd., 2012).

Bu çal›flma kapsam›nda taze kuflburnu meyvesi
ile liyofilizasyon ve konvansiyonel yöntemlerle
kurutulmufl kuflburnu meyvelerinin fermente et
model sisteminde s›¤›r etinin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik  özellikleri  üzerindeki  etkileri
incelenmifltir. 

MATERYAL VE YÖNTEM
Kuşburnu meyveleri ve tozlarının hazırlanışı

Çal›flmada  Gümüflhane  ili,  Kelkit  ilçesinde
yetifltirilen Rosa canina L. türü kuflburnu meyveleri
kullan›lm›flt›r. Hasattan sonra h›zl› bir flekilde
laboratuvara ulaflt›r›lan meyveler et sisteminde
kullan›lmak  üzere  haz›rlanm›flt›r.  Haz›rlanan
parçalanm›fl taze meyve ve kurutularak ö¤ütülmüfl
örneklerde pH, nem, ya¤, kül, protein, toplam
fleker, diyet lif miktar›, askorbik asit miktar› ve
toplam  fenolik  madde  miktar›  belirlenmifltir.
Ayr›ca antioksidan aktivite tayinleri kapsam›nda
ABTS+ radikal süpürücü ve DPPH radikal tarama
aktivitesi analizleri yap›lm›flt›r.

Fermente et model sisteminde kullan›lacak taze
meyveler çekirdeklerinden ayr›ld›ktan sonra bir
parçalay›c› ile parçalanarak kullan›ma haz›r hale
getirilmifltir. Kurutulmufl örnekler ise, meyveler
çekirdeklerinden ayr›ld›ktan sonra tane halinde
kabin tipi kurutucuda (Yücebafl Makine Tic. Ltd.
fiti., ‹zmir) durgun s›cak kuru hava ile 50 °C ortam
s›cakl›¤›nda kurutulmufltur. Liyofilizasyon yöntemi
ile kurutulan meyveler ise -80 °C s›cakl›k ve 0.01
mbar bas›nç alt›nda (Operon, OPR-FDU-8612,
Kore) kurutulmufltur. ‹ki yöntemde de kurutma
ifllemi   nem   oran›   yaklafl›k   %10’a   ulafl›nca
tamamlanm›flt›r. Her iki yöntemle de kurutulan
meyveler ö¤ütücü yard›m›yla ö¤ütülerek kullan›ma
haz›r hale getirilmifltir.

Et materyali ve fermente et model sisteminin
hazırlanışı

Çal›flmada kullan›lan s›¤›r eti (Longissimus dorsi)
yerel bir marketten (Kavd›rlar Et Ürünleri, Nevflehir)
temin edilmifltir. Kaba ya¤ ve ba¤ dokular›
mümkün  oldu¤unca  ayr›ld›ktan  sonra,  k›yma
haline getirilerek kullan›lan etin ya¤ oran› % 20’ye
standardize edilmifltir. 
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Fermente    et    model    sistemi    steril    petri
kutular› içerisinde 50’fler g k›yma kullan›larak
oluflturulmufltur. Kontrol grubu (K) içerisine
kuflburnu ilave edilmez iken di¤er gruplarda %10
oran›nda parçalanm›fl taze kuflburnu meyvesi (A
grubu), %10 oran›nda liyofilizasyon yöntemi ile
kurutulmufl kuflburnu meyvesi (B grubu) ve %10
oran›nda konvansiyonel yöntem ile kurutulmufl
kuflburnu meyvesi (C grubu) ilave edilmifltir.
Ayr›ca tüm gruplara 107 log kob/g düzeyinde
starter kültür kar›fl›m› (Lactobacillus curvatus,
Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus
ve Pediococcus pentosaceus) ilave edilmifltir.
Haz›rlanan et hamuru %90 ba¤›l nem ve 24 °C
ortam s›cakl›¤›nda 72 saat süre ile fermantasyona
tabi tutulmufltur. Fermantasyon sonras› örnekler
+4 °C’de 72 saat süre ile depolanm›flt›r. 

Çal›flma ile kuflburnu ilavesinin fermantasyon ve
depolama sürecinde et model sisteminin pH,
renk (L*, a*, b*), nem, kül, protein, ya¤ de¤erleri,
lipit oksidasyonu düzeyi ve mikrobiyal geliflimi
üzerindeki  etkileri  belirlenmifltir.  pH,  renk  ve
TBARS analizleri fermantasyon ifllemi s›ras›nda
12’fler, depolama ifllemi s›ras›nda ise 24’er saat
zaman aral›klar› ile yap›lm›flt›r.

Kimyasal kompozisyon analizleri

Taze kuflburnu meyvesi ve tozlar› ile fermente et
örneklerinde kül, nem, protein, ya¤ ve diyet lif
miktar› (%) analizleri AOAC (1995) ve AOAC
(2000)’e göre gerçeklefltirilmifltir. 

Askorbik asit (C vitamini) analizi 

Askorbik asit miktar›, 2,6 diklorofenolindofenol
çözeltisinin     indirgenmesine     dayanan
spektrofotometrik yöntem ile saptanm›flt›r. 1 g
örnek tart›larak 25 mL % 0.4’lük okzalik asit ilave
edilip  çalkalanarak,  okzalik  asitle  100  mL’ye
tamamland›ktan sonra filtre edilmifltir. Filtrattan 1 mL
al›narak üzerine 9 ml 2,6 diklorofenolindofenol
çözeltisi ilave edilmifl ve 1 mL filtrat + 9 mL dam›t›k
su  ile  haz›rlanan  flahide  karfl›  absorbans›
okunmufltur.  Okunan  absorbans  de¤eri;  1 mL
okzalik asit çözeltisi + 9 mL dam›t›k suya karfl›
okunan absorbans de¤erinden ç›kart›larak ve
askorbik  asit  çözeltisiyle  haz›rlanan  standart
e¤riden gidilerek askorbik asit miktar› (mg/100g)
hesaplanm›flt›r (Regnell, 1976).

Antioksidan kapasite özellikleri

DPPH  radikal  tarama  aktivitesi: DPPH
analizi   Brand-Williams   vd.   (1995)’e   göre
gerçeklefltirilmifltir. Befl farkl› konsantrasyonda
haz›rlanan metanolik ekstraktlardan 0.025 mL
al›narak  0.975  mL  DPPH  ile  kar›flt›r›lm›flt›r.
Reaksiyonun dengeye ulaflmas› için 120 dakika
oda s›cakl›¤›nda, karanl›kta bekletilip daha sonra
517 nm de absorbans› ölçülmüfltür (Genesys-10
UV/VIS, Thermo Spectronic, Rochester, ABD).
DPPH  radikal  süpürücü  aktivite  (%)  afla¤›da
belirtilen formüle göre hesaplanm›flt›r; 

% DPPH = (AbsorbansKontrol – Absorbansörnek/
AbsorbansKontrol) x 100

ABTS+ radikal süpürücü aktivitesi: 2,2/-azinobis
(3-ethylbenzothiazoneline-6-sulfonic acid) (7 mM)
ile potasyum persülfat (2.45 mM) 16 saat reaksiyona
b›rak›larak ABTS+ radikalleri gelifltirilmifltir. Bu
çözelti 734 nm de 0.7 (±0.02) absorbans verecek
flekilde   %98’lik   etil   alkolle   seyreltilmifltir.
Ekstraktlar analiz sonucunda absorbanslar› önceden
haz›rlanan   standart   kurveye   ait   absorbans
aral›¤›nda olacak flekilde 4 farkl› konsantrasyonda
haz›rlanm›flt›r.  Haz›rlanan  dilüsyonlar  ABTS+
solüsyonu ile kar›flt›r›l›p 6 dakika 25-30 °C’de
tutularak, süre sonunda absorbanslar› ölçülmüfltür.
Absorbanstaki azalma trolox eflde¤eri (TEAC)
olarak hesaplanm›flt›r (µmol trolox/g) (Re vd.,
1999).

Toplam fenolik madde analizi 

Kuflburnu meyvesi ve tozlar›n›n toplam fenolik
içeri¤i Singleton vd. (1965) taraf›ndan bildirilen
Folin-Ciocalteu metodu ile belirlenmifltir. Meyve
örne¤inden 400 mg al›nm›fl ve üzerine 10 mL
metanol/kloroform (5:1) kar›fl›m› eklenmifl ve
kar›flt›r›lm›flt›r. Haz›rlanan ektraksiyondan 100 µL
al›nm›fl ve üzerine 4.5 mL saf su eklenmifltir.
Daha sonra 100 µL Folin-Ciocalteu reaktifi (1 N)
ve bundan sonrada 300 µL sodyum karbonat (% 2)
çözeltisi eklenerek iyice kar›flt›r›lm›flt›r. 45 dakika
bekletilen  kar›fl›m  720  nm  dalga  boyunda
spektrofotometrede ölçülerek absorbans› al›nm›flt›r.
Toplam fenolik madde miktar› gallik asit cinsinden
(mg GAE/100g) hesaplanm›flt›r.
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Toplam şeker analizi 

Taze  kuflburnu  meyvesi  ve  tozlar›n›n  fleker
miktar› Luff-Schrool metodu ile saptanm›flt›r. 5 g
örnek al›narak Carrez çözeltileriyle durultulmufl
ve son hacim 250 mL’ye tamamlanarak filtre
edilmifltir. Filtrat Luff çözeltisi ile kaynat›larak
sodyum  tiyosülfat  ile  titre  edilmifl  ve  toplam
fleker miktar› bulunmufltur (Cemero¤lu, 1992). 

pH analizi

pH ölçümü için 10 g örnek al›nm›fl ve 100 mL
distile saf su içerisinde homojenizatör kullan›larak
1 dk homojenize edildikten sonra pH metrede
(Orion Model 420, Boston, ABD) pH ölçümü
gerçeklefltirilmifltir (Chouliara vd., 2007).

Mikrobiyolojik analizler

Et   model   sistemi   içerisinde   fermantasyon
öncesinde, sonras›nda ve depolama sonras›nda
mezofil aerobik bakteri, küf ve maya, koliform
grubu bakteriler ve laktik asit bakterileri say›lar›n›n
tespiti yap›lm›flt›r. Mikrobiyolojik analizler için,
10 g  örnek  al›narak  steril  fizyolojik  tuzlu  su
içerisinde    homojenize     edildikten     sonra
uygun  dilüsyonlar  haz›rlanm›flt›r.  Haz›rlanan
dilüsyonlardan 0.1 mL al›narak toplam mezofil
aerobik bakteri say›m› için Plate Count Agara
(PCA), küf ve maya say›m› için Potato Dextrose
Agara (PDA) ve koliform grubu mikroorganizmalar›n
say›m› için Eosin Metilen Blue (EMB) Agara, laktik
asit bakterileri için De Man Rogosa and Sharpe
(MRS) Agara üç paralelli olacak flekilde ekim
yap›lm›flt›r.  PCA  besiyeri  içeren  petri kutular›
30 °C’de 48 saat, EMB besiyeri içeren petri kutular›
37 °C’de 48 saat, PDA besiyeri içeren petri kutular›
25 °C’de 72 saat, MRS besiyeri içeren petri kutular›
37 °C’de 48 saat süreyle inkübe edildikten sonra
besiyerlerinde say›m ifllemi gerçeklefltirilmifltir.

Tiyobarbitürik asit reaktif madde (TBARS)
analizi

Örneklerde lipit oksidasyonunun takibi TBARS
analizi, Kilic vd. (2003)’e göre gerçeklefltirilmifl
ve elde edilen sonuçlar µmol/kg TBARS olarak
belirtilmifltir. 

Analiz için 2 g et örne¤i falkon tüpü içerisine
tart›lm›flt›r. Üzerine 12 mL trikloroasetik asit (TCA)
eklenerek 15-20 saniye süreyle homojenizatör

yard›m›yla  homojenize  edilmifltir.  Elde  edilen
homojenize  örnek  Whattman  1  filtre  kâ¤›d›
kullan›larak deney tüplerine filtre edilmifltir. Elde
edilen süzüntüden yeni bir deney tüpü içerisine
1 mL al›narak üzerine 1 mL tiyobarbiturik asit
(TBA) solüsyonu eklenmifltir. fiahit (kör) çözelti
için deney tüpü içerisine 1 mL TCA ve 1 mL TBA
çözeltilerinden koyulmufltur. Tüpler bu halde
kar›flt›r›l›p, a¤›zlar› plastik t›pa ile gevflek olacak
flekilde  kapat›larak  40  dakika  100 °C’de  su
banyosunda (JSSB-50T, JSR Co. Ltd., Seul, Kore)
tutulmufltur. Bu ifllem sonunda tüpler oda s›cakl›¤›na
kadar so¤utulup falkon tüplerine aktar›lm›fl ve
4100 rpm devirde 10 dakika santrifüjlenmifltir
(Combi-514R,  Hanil  Co.  Ltd.,  Seul,  Kore).
Süpernatant k›sm› al›narak 532 nm dalga boyunda
absorbanslar› al›nm›flt›r.

Renk Analizi

Örneklerde renk ölçümü, D65 ayd›nlatmal›, 10°
gözlemci ve 8 mm çap›nda ayd›nlatma aral›¤›na
sahip bir renk ölçüm cihaz› (Minolta CR-400,
Osaka, Japonya) kullan›larak, Wiegand vd.
(2003)’e  göre  yap›lm›flt›r.  Renk  ölçümünde
örneklerin  yüzeyinden  üç  farkl›  noktada  renk
ölçümü yap›lm›flt›r. Ölçüm sonucunda CIE L*
(parlakl›k), a* (k›rm›z›l›k), b* (sar›l›k) de¤erleri
belirlenmifltir. Ölçümler öncesi cihaz›n kendi
standard› kullan›larak kalibrasyonu yap›lm›flt›r. 

İstatistiksel analiz

Fermente et model sistemine ait bütün deneme
gruplar› tamamen flansa ba¤l› olarak tasarlanm›fl ve
tüm deneme iki tekerrürlü olarak gerçeklefltirilmifltir.
Araflt›rma sonuçlar› SPSS 22.0.0 (SPSS Inc., Chicago,
ABD) paket program› kullan›larak, varyans analizi
(One-way ANOVA) ile incelenmifl ve ortalamalar
aras›ndaki fark Duncan çoklu karfl›laflt›rma testi
ile test edilmifltir. 

SONUÇ VE TARTIŞMA
Et  içerisine  ilave  edilen  taze  ve  kurutulmufl
kuflburnu meyvelerinin fizikokimyasal özellikleri
Çizelge 1’de gösterilmifltir. Kurutma ifllemine
ba¤l› olarak kuflburnu meyvelerinin özelliklerinde
önemli de¤iflimler oldu¤u tespit edilmifltir. Nem
içeri¤inin azalmas›na ba¤l› olarak kurutulmufl
meyveler de protein, kül, ya¤, diyet lif ve fleker
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oran›n›n önemli seviyede artt›¤› tespit edilmifltir
(P <0.05).  Buna karfl›n, C vitamini miktar›n›n da
kurutma ifllemiyle beraber azald›¤› ve bu azalman›n
liyofilizasyon yöntemi ile kurutulan meyveler de
%13.2 oran›nda, konvansiyonel yöntemle kurutulan
meyvelerde ise %66.6 oran›nda oldu¤u tespit
edilmifltir (P <0.05). Kurutma yöntemlerinin C
vitamini  miktar›  üzerindeki  etkisine  benzer
sonuçlar fenolik madde miktar› ve antioksidan
kapasite    özelliklerinde    de    belirlenmifltir.
Literatürdeki pek çok çal›flma, benzer sonuçlar›
vermekle beraber kuflburnu içeri¤indeki fenolik
maddelerin ve C vitamininin ›s›tma, kurutma,
parçalama gibi ifllemler s›ras›nda büyük kay›plara
u¤rad›¤›n› belirtmektedir (Stralsjo vd., 2003,
Erenturk vd., 2005, Ropciuc vd., 2014). Ayr›ca,
Adamczak  vd.  (2010)  yapt›klar›  çal›flmada
dondurarak kurutma yöntemi uygulanan kuflburnu
meyvelerinde konvansiyonel yöntemle kurutma
uygulananlara k›yasla fenolik bileflenler, sitrik asit,
C vitamini ve beta karoten gibi aktif bileflenlerin
daha az zarara u¤rad›¤›n› bildirmifllerdir. 

Kuflburnu ilavesinin etlerin protein, ya¤ ve kül
içerikleri üzerine önemli bir etkisinin olmad›¤›
tespit edilmifltir (Çizelge 2). Ancak taze kuflburnu
meyvesi ilavesi yüksek nem içeri¤i sebebiyle
örneklerde tespit edilen nem miktar›n› art›rm›flt›r
(P <0.05). Fermantasyon ifllemi sonras›nda ise
gruplar›n nem içeri¤i aras›nda önemli bir farkl›l›k
olmad›¤› belirlenmifltir (P <0.05). 

Kuflburnu meyvesi ilavesi ile haz›rlanan model et
sisteminin fermantasyon ve depolama aflamas›ndaki
pH de¤iflimleri fiekil 1’de verilmifltir. Fermantasyon

öncesi yap›lan pH ölçümlerinde, kontrol grubunun
(K) pH de¤eri ortalama 5.85 iken, kuflburnu
meyvesi ilave edilen tüm gruplarda (A, B ve C
gruplar›)  pH  de¤erinin  daha  düflük  oldu¤u
belirlenmifltir (P <0.05). Bu durumun kuflburnu
meyvesinin pH’s›n›n asidik (3.79-3.90) olmas›
nedeniyle ortaya ç›kt›¤› düflünülmektedir. Farkl›
et  ürünleri  içerisinde  meyve  ve  sebze  tozu,
ektsrakt› veya posas› kullan›m›na yönelik yap›lan
çal›flmalarda  al›nan  benzer  sonuçlarda,  pH
de¤erindeki düflüflün asidik meyve veya sebze
pH’s›ndan dolay› gerçekleflti¤i bildirilmifltir
(Devatkal vd., 2010, Banerjee vd., 2012, Verma
vd., 2013). Fermantasyon sonunda ve depolama
süresince  ise  kontrol  grubuna  ait  örneklerin
di¤er deneme gruplar›na oranla daha düflük pH
de¤erlerine sahip oldu¤u belirlenmifltir (P <0.05).
Düflük pH de¤erine sahip kuflburnu meyvesi ve
tozunun ilave edilmesinin starter kültür geliflimi-
ni olumsuz etkiledi¤i ve bu nedenle et sistemi
pH  de¤erinin  kontrol  grubuna  k›yasla  daha
yüksek düzeyde kald›¤› düflünülmektedir. Kuflburnu

ilavesinin fermantasyon ve depolama süresince
et  model  sisteminde  toplam  aerobik  bakteri,
koliform bakteri ve maya ve küf say›s› (Çizelge
3) üzerine önemli bir etkisinin olmad›¤›, ancak
laktik asit bakteri say›s› göz önüne al›nd›¤›nda
kontrol  grubu  örneklerde  laktik  asit  bakteri
say›s›n›n fermantasyon sonunda di¤er gruplara
oranla daha yüksek say›lara ulaflt›¤› belirlenmifltir
(P <0.05).  Literatürde,  kuflburnunun  birçok
mikroorganizma  üzerine  antimikrobiyel  etki
gösterdi¤ine yönelik çal›flmalar bulunmaktad›r
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Çizelge 1. Taze ve kurutulmufl kuflburnu meyvelerinin fizikokimyasal özellikleri
Table 1. Physicochemical properties of fresh and dried rosehip fruits

C vitamini Toplam fieker Toplam Protein Ya¤ Kül Nem Diyet lif pH DPPH ABTS+ radikal
C vitamin Total sugar Fenolik Protein Fat Ash Moisture Dietary fiber pH radikal tarama 
(mg/100g) (%) Madde (%) (%) (%) (%) (%) tarama aktivitesi

Total aktivitesi ABTS+ radical 
phenolic DPPH scavenging
content radical activities

(mg GAE/100g) screening (µmol trolox/g)
activity

(%)

Taze meyve 756.2a 19.7b 1485.5a 1.27b 0.91b 1.09b 70.52a 18.45b 3.90b 76,3a 128.8a

Fresh Fruit
Liyofilize kurutma 656.6b 34.1a 941.3b 1.87a 1.28a 2.58a 8.84b 23.16a 3.79a 42,9b 75.5b

Lyophilization drying
Konvansiyonel kurutma 252.8c 36.3a 668.4c 1.77a 1.33a 2.70a 8.65b 23.62a 3.81a 23,4c 41.8c

Conventional drying
Standart Hata 0.01 0.03 0.04 0.04 0,04 0,03 0,01 0,04 0,07 0.04 0,02
Standart Error

a, b, c;  Ayn› sütunda farkl› harfleri tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir (P <0.05)
a, b, c; Different letters within a column are significantly different (P <0.05)
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(Orhan vd.,  Yi vd., 2007,  Yilmaz vd., 2011).
Yilmaz vd. (2011) Erzurum bölgesinden elde
edilen kuflburnu meyveleri ile yapt›klar› çal›flmada
kuflburnu ekstraktlar›n›n Yersinia enterocolitica,
Enterococcus faecalis ve Bacillus cereus üzerine
antimikrobiyel etki gösterdi¤ini bildirmifllerdir.
Ayr›ca farkl› çal›flmalarda kuflburnu içerisindeki
bileflenlerin Metisiline dirençli Staphylococcus
aureus üzerinde    minimum    inhibisyon
konsantrasyonunu azaltt›¤› ve biyofilm oluflumunu
engelledi¤i bildirilmifltir (Shiota vd., 2004, Quave vd.,

2008). Bunun yan› s›ra, Agourram vd. (2013) farkl›
solventlerle elde edilen kuflburnu ekstraklar›n›n,
mikroorganizmalar üzerinde farkl› antimikrobiyel
özellikler gösterebildi¤ini ve farkl› kuflburnu
ekstraklar›n›n baz› Escherichia coli, Staphylococcus
aureus ve Lactococcus lactis türleri üzerinde
antimikrobiyel etkisinin olabildi¤ini belirtmifllerdir.
Bu  çal›flmalar›n  aksine,  Oyedemi  vd.  (2016)
yapt›klar› çal›flmada kuflburnu ekstrakt›n›n zay›f
bir antimikrobiyel olarak nitelendirilebilece¤i
sonucuna varm›fllard›r.

Çizelge 2. Kuflburnu ilave edilmifl et sistemlerinin fermantasyon ve depolama süresince kimyasal kompozisyonu
Table 2. Chemical composition of meat systems added rosehip during fermentation and storage

Nem (%) / Moisture (%) Protein (%) / Protein (%)

K A B C Standart K A B C Standart
Hata / Hata /

Standart Standart 
Error Error

Fermantasyon Öncesi 68.35b 70.16a 68.16b 67.89b 0.62 18.65a 18.49a 19.06a 18.73a 1.02
Before Fermentation
Fermantasyon Sonras› 65.20c 66.72a 64.87b 64.62b 0.91 19.30a 19.28a 19.31a 19.18a 0.98
Before Fermentation
Depolama Sonras› 66.86c 66.90a 64.41b 64.34b 1.01 19.37a 19.35a 19.48a 19.36a 0.55
After Storage

Kül (%) / Ash (%) Ya¤ (%) / Fat (%)

Fermantasyon Öncesi 2.34a 2.43a 2.37a 2.41a 0.65 10.23a 10.46a 10.75a 10.65a 1.04
Before Fermentation
Fermantasyon Sonras› 2.39a 2.55a 2.46a 2.45a 0.45 10.98a 11.06a 11.35a 11.38a 1.41
Before Fermentation
Depolama Sonras› 2.36a 2.58a 2.35a 2.48a 0.34 11.03a 10.91a 11.25a 11.30a 1.07
After Storage

a, b, c;  Ayn› sat›rda farkl› harfleri tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir (P <0.05)
a, b, c; Different letters within a row are significantly different (P <0.05)

Çizelge 3. Kuflburnu ilave edilmifl et sistemlerinin fermantasyon ve depolama süresince mikrobiyolojik özellikleri
Table 3. Microbiological properties of meat systems added rosehip during fermentation and storage 

log kob/g Laktik Asit Bakterileri Say›s› Mezofilik Aerobik Bakteri Say›s›
log cfu/g Lactic acid bacteria count Mesophilic aerobic bacteria count

K A B C Standart K A B C Standart
Hata Hata

Standart Standart
Error Error

Fermantasyon Öncesi 7.85a 7.86a 7.72a 7.71a 0.06 8.46a 8.40a 8.46a 8.43a 0.05
Before Fermentation
Fermantasyon Sonras› 8.87a 8.29b 8.37b 8.34b 0.03 9.13a 9.07a 9.03a 9.09a 0.09
Before Fermentation
Depolama Sonras› 8.94a 8.40b 8.45b 8.51b 0.05 9.17a 9.11a 9.08a 9.12a 0.07
After Storage

Maya ve Küf Say›s› Koliform Bakteri Say›s›
Yeast and moulds count Coliform bacteria count

Fermantasyon Öncesi 3.65a 3.71a 3.64a 3.69a 0.09 1.23a 1.24a 1.29a 1.28a 0.07
Before Fermentation
Fermantasyon Sonras› 3.78a 3.82a 3.81a 3.89a 0.05 1.26a 1.29a 1.34a 1.33a 0.06
Before Fermentation
Depolama Sonras› 4.11a 4.09a 4.18a 4.16a 0.06 1.24a 1.21a 1.25a 1.27a 0.06
After Storage

a, b, c;  Ayn› sat›rda farkl› harfleri tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir (P <0.05)
a, b, c; Different letters within a row are significantly different (P <0.05)
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Et model sisteminde fermantasyon ve depolama
süresince belirlenen TBARS düzeyleri fiekil 2’de
verilmifltir.  Kuflburnu  ilavesinin  fermente  et
model sisteminin TBARS düzeyine önemli seviyede
etki etti¤i belirlenmifltir (P <0.05). Fermantasyon
ve depolama süresince kuflburnu ilavesi yap›lmayan
kontrol grubu örneklerine ait TBARS de¤erlerinin
daha  yüksek  seviyede  oldu¤u  belirlenmifltir
(P <0.05). Ayr›ca A grubu örneklerin B ve C grubu
örneklere k›yasla TBARS de¤erlerini daha etkili
flekilde azaltt›¤› ve en az etkinin konvansiyonel
yöntemle kurutularak üretilen kuflburnu tozu
ilavesinde (C grubu) sa¤land›¤› tespit edilmifltir
(P <0.05). Liyofilize edilerek üretilen kuflburnu
tozunun ete ilave edilmesi ile fermantasyon sonu
TBARS de¤erlerinde kontrol grubuna k›yasla %28
oran›nda azalma sa¤lanm›flt›r. Bu sonuç ayn›

zamanda kuflburnu örneklerinin fenolik madde
ve  C  vitamini  miktarlar›  ile  de  paralellik
göstermektedir. Ete ilave edilen taze kuflburnu
meyvesi en yüksek fenolik madde ve C vitamini
içeri¤ine  sahipken,  konvansiyonel  yöntemle
üretilen kuflburnu tozlar›nda toplam fenolik
madde ve C vitamini içeri¤inin önemli seviyede
az oldu¤u tespit edilmifltir (P <0.05). Su vd.
(2007) kuflburnunun içerdi¤i fenolik bileflenler
ile güçlü radikal yakalama kapasitesi ve flelatlama
yetene¤i oldu¤unu belirtmifltir. Benzer sonuçlar›n
rapor edildi¤i çal›flmalarda kuflburnu ekstrakt›
kullan›m›n›n hamburger köftesi ve sosis gibi
ürünlerde  lipit  ve  protein  oksidasyonunun
yavafllat›lmas›nda etkili oldu¤u belirtilmifltir
(Ganhao vd., 2010, Vossen vd., 2012). 

fiekil 1. Kuflburnu ilave edilmifl et sistemlerinin fermantasyon ve depolama süresince pH de¤iflimleri
Figure 1. pH changes in meat systems added rosehip during fermentation and storage

fiekil 2. Kuflburnu ilave edilmifl et sistemlerinin fermantasyon ve depolama süresince TBARS (µmol/kg) düzeyleri
Figure 2. TBARS (µmol/kg) levels in meat systems added rosehip during fermentation and storage
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Fermente et model sistemine ait renk de¤erlerinde
(L*, a* ve b*) fermantasyon ve depolama süresince
meydana gelen de¤iflim fiekil 3’de verilmifltir. A
grubu örneklerin fermantasyon öncesi yap›lan
ölçümlerde en yüksek L* (parlakl›k) de¤erine
(52.54) sahip oldu¤u tespit edilmifltir (P <0.05).
Ancak  fermantasyon  sonras›nda  ayn›  grubun
parlakl›k  de¤erinin  bütün  deneme  gruplar›
içerisindeki  en  düflük  seviye  (40.23)  oldu¤u
belirlenmifltir  (P <0.05).  Kontrol   grubu  ile
k›yasland›¤›nda kuflburnu ilavesinin yap›ld›¤› A
ve B gruplar›nda a* de¤eri (k›rm›z›l›k) önemli
seviyede artarken (19.59 ve 18.65), C grubunda
ise  (16.38)  azalm›flt›r  (P <0.05).  b*  de¤erleri
bak›m›ndan ise kuflburnu ilavesinin b* de¤erlerinin
önemli seviyede artmas›n› sa¤lad›¤› ve depolama
sonunda da kuflburnu ilave edilen gruplar›n
kontrol grubuna k›yasla daha yüksek b* de¤erine
sahip oldu¤u tespit edilmifltir (P <0.05). Bunun
yan› s›ra depolama sonunda gruplar›n L* de¤erleri
aras›nda önemli bir fark tespit edilmemifltir. Sosis
ve  köfte  üretiminde  ilave  edilen  kuflburnu
ekstraktlar›n›n renk de¤erleri üzerine bir miktar
etki etti¤i ve sosis gibi s›cakl›k uygulamas›n›n
yap›ld›¤› et ürünlerinde kürleme ifllemi ile ortaya
ç›kan  pembe  rengin  olufluma  katk›  sa¤lad›¤›
bildirilmifltir (Ganhao vd., 2010, Vossen vd.,
2012, Duthie vd., 2013).
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