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RADURIZASYONUN TAVUK ETLERININ DUYUSAL, KIMYASAL VE
MIKROBIYOLOJIK KALITESI UZERINE ETKiSi!

EFFECT OF RADURIZATION ON MICROBIOLOGICAL, CHEMICAL
AND SENSORIAL PROPERTIES OF CHICKEN MEATS

) Nuray KOLSARICI, Giilgen KIRIMCA
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimit-ANKARA

OZET: Aragtrrmada 1, 2 ve 3 kGy dozunda uygulahan iyonize radyasyonun (Radurizasyon) tavuk but ve gogiis etlerinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal kalitelerine olan etkisi fizerinde caliglmgtir. 6-8 haftahk broilerler kesilerek but ve
g0giis etlerine pargalandiktan sonra biri agik kontrol olmak iizere 5 gruba aynilmig ve 4 grup vakum paketlenmistir. Vakum
pakethi gruplardan bin vakumlu kontrol olarak ayrilirken, diger gruplar 1, 2 ve 3 kGy olmak iizere iyonize radyasyona tabi
tutelmugtur. 0. ginden baglamak iizere Fer giinliik periyodlarla gruplar analize alinmug, toplam mezofitik aerob, toplam
psikrofilik aerob, stafiiokok ve laktik asit bakterileri ile PH ve TBA degeri belirlenmigtir. Ayrica érneklerin duyusal
Szellikicri de panel olugturutarak saptanmigter. Elde edilen tiim veriler varyans analizi ile deferlendirilmigtir.

Araghirma bulgulanina gore tavuk but ve gogus etlerinde radurizasyon sonrast bakteriyal yiikte azalma
gozlenmistir. Radurizasyonun toplam mezofilik aerobik ve toplam psikrofilik acrobik bakteriler lizerine olan etkisi,
stafilokok ve laktik asit bakterilerine kiyasla daha yiiksek diizeyde olup, tzellikle laktik asit bakterilerinde zayif kalnugtar.
PH ve TBA degerleri agisindan radurizasyonun degigiklik yaratmadifi gozleanvstir. Bununla bislikte 3 kGy 1ginfanmg
Orneklerin raf dmrii 27 giin civaninda olurken 2 kGy iginl Srnekler 24 giinde, § kGy ginli érnekler 18 giinde, vakumiu
kontroller 15 giinde, acik kontroller 9 gin civaninda tiiketim dzelligini yitirmistir.

Duyusal degerlendirmelerde alinan sonuclarda wginlanmiy rneklerin renk, goriiniig, aroma, gevreklik gibi
Gzelliklert kontrollere gére farkl olmayip, tiim gruplar pazarlanabilir nitelikte bulunmugiardir.

SUMMARY: The effect of ivnised-raduation application (radurization) 1, 2, 3 kGy doses on some microbiological, chemical
and sensor: . spertics of chicken leg and breast meats was investigated in this study. 6-8 weeks old- chicken broilers were
slaughtered, their leg:. 1 ~d breasts were seperated and divided into 5 groups. One of them was kept as a control. Jonised-
radiation at , 2. 3 L v doses were applied to other three vacuum-packed groups. Total mesophilic aerobic, total
pyschotraphic aerobic. staphylococ and lactic acid bacterium counts. pH and TBA values were determined with three days
intervals by starring of the first day. Sensory properties of these samples were aiso tested by a panelist group. Data were
evaluated by variance analysis.

According 1o the results. a decrease in total bacterial counts of chicken leg and breast mears was observed in
the period following the application of ionised radiation. While the effects of ionised radiation on total aerobic and
physchotrophic aerobic bacterium counts were clear staphylococei and particularly lactic acid bacteria were resistant 10
radiation. No effect was observed on pH and TBA values, While the shetf-life of 3 kGy ionised samples wag about 27 days,
the shelf-life of 2kGy ionised samples was about 24 days. the self-lile of 1 kGy ionised samples was about 18 days. Vacuum
packed control samples in the fiveteenth day and non-vacuum packed control samples in the nineth day lost their consuming
properties.

The sensory test results indicated that quality properties such as color, appeatance, flavor, thickness were not
different with respeet to control groups. More over, all groups werc found acceptably,

GiRiS

Tukettigimiz gidalbr yiizyillardan beri degisik muhafaza yontemleri ile bozulmaya karsi
korunmaktadir. Grdalarin pisirilerek, kurutularak, tuzlanarak, tursu yapilarak ve baharatlarla muamele
edilerek muhafaza edilmelerine dayanan bu yontemler, son yuzyilda artan diinya niifusunun ihtiyaglarim
kargilamada yetersiz kalmigur. Bu durum guda 1ginfama gibi alternatif muhafaza vontemlerini ortaya
skarmustir. Gida endiistrisinde modern yontemlerle gidalarin muhafaza siirelerini uzatmak, lirin kalitesini
wrtirmak, halk saghgimi daha iyi koruyabilmek ve bu alanda daha az igletme masraflari yapabilmek
imaclanmaktadir.

Bu qaligmayr Ankara Universitesi Aragiirma Fonu desteklemistir (90.25.00.58) Giilgen Kirmea'nin yiiksek lisans tezinden
dzetlenmistir.



68 GIDA YIL: 20 SAYI: 2 MART-NISAN 1995

Bir gidamn saghikli olmasi beslenme kalitesi bakimmdan yeterli, toksikolojik ve mikrobiyolojik yon-
den titketilebilir olmasidir (URBAIN, 1971; KELES, 1972). Isinlanan gidalarda olugan besinsel ve duyusal
kayiplarin geleneksel gida igleme yontemleriyle karsilagtirlabilecek diizeyde oldugu
kanitlanmistir (DESROSIER, 1970; EL-WEKAIL ve ark., 1977, THOMAS ve ALHOUN, 1978; DIEHL,
1979; ANONYMOUS, 1981; ANONYMOUS, 1981; KAREL, 1984). Iginiama ile mikrobiyolojik givenirlik
saglamakta sorun degildir (FARKAS, 1977, ANNELIS ve ark., 1979; ANONYMOUS, 1981, TSUJI, 1983;
DICKSON ve MAXCY, 1985). Iyinlanan gidalarin biyolojik etkilerinin toksikolojik agidan degerlendirilmesi
icin ise 1960’11 yillarda baglayan yogun ¢aligmalarla iginlanmig gidalarla laboratuvar hayvanlarin beslenerek
karsinojen, mutajen, sitotoksijen ve teratojen etkilerinin olup olmadig aragtirilmistir, Konu ile ilgili en yetki-
li kurulus olan FAQ/IAEA/WHO Ortak Eksperler Komitesi ¢ok sayida arastirma sonucunu dikkate alarak
198(0de gida 1sinlamada en yiiksek dozu 10 kGy olarak saptamis ve bu dozun istgnmeyen higbir biyolojik,
nutrisyonel ve kimyasal etki yapmadigins, toksik olmadigim agiklamustir (ANONYMOUS, 1981; 1988).

Bu geligmeler gida iginlanmasina olan ilginin yenilenmesini saglamug ve gimdiye kadar 31 ilkede
4(’dan fazla grda maddesinin 15inlanmastna ve tiketilmesine yasal izinler verilmistir (ANONYMOUS, 1985;
1988). Bu grupta yer alan ve en 6nemli gidalardan birinin de kanatli ctleri olmas: dikkati ¢ekmektedir.

Kanatli etlerinin radurizasyonundaki amag triiniin raf dmrimiin uzatilmasidir. Bu uygulama ile
<oguk muhafaza kogullarnda bu etlerin kismen mikrobiyolojik yonden giivenirliklerinin saglanmasi, kismen
e kalitelerinin korunmasi esas alimmaktadir (HOBBS, 1963; MERCURI ve ark. 1966; LICCIARDELLO
ve ark., 1968; GROESBECK, 1973; ANONYMOUS, 1988). Fakat uygulama esnasinda kullamlacak 1ginlama
dozunun amaca uygun olarak belirlenmesi olduk¢a onemlidir. Yaptuguniz literatir caligmalarinda tavuk
ctlerini 1ginlamada uygulanan isin docunun 1 kGy ile 10 kGy arasmda degisim godsterdigi gorilmilgtar
(HOBBS, 1963; MERCURI - . ark. 1966; LICCIARDELLO ve ark., 1968; GROESBECK, 1973; KLINGER
ve ark. 1986; ANONYMOUS, 1985, 1988). Tavuk ctlerinde karakteristik 1ginlama lezzetinin duyulmamasi
icin gerekli olan esik dozunun 2.5-3 kGy oldugu bildirilirken (KLINGER ve ark. 1986), ¢ok yitksek diizeyde
uygulanan dozun etlerde renk bozulmasi ve yumugamaya neden oldugu da bilinmektedir (KLINGER ve ark.
1986, ANONYMOUS, 1988).

' Iste biitiin bu bilgiler ipgnda yaptigimiz alisma ile 1, 2, 3 kGy olarak uygulanan distik 1gmn
dozundaki radurizasyonun vakum paketlenmis ve paketlenmemis tavuk gogiis ve but etlerini 4+ /-1°C’de
depolamanimn depolama siiresi, duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkisi incelenmistir.
Diigiik 151 dozundaki radurizasyonun vakum paketlenmis ve paketlenmemis tavuk gogiis ve but etlerinde
hem bakteriyolojik giivenirlik, hem de kalitenin korunmas tizerindeki etkileri belirlenmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Aragtrmada kullamlan tavuk gogis ve but etleri Et ve Babk Kurumu Sincan Et-Tavuk
isletmesi’nden satm almnmugtir,

6-8 haftalik broilerlerin kesimi takiben hemen pargalanmast ile elde edilen tavuk gogis ve but etleri
kendi aralarinda tesadiifi olarak S alt gruba ayrilmig bu gruplardan biri agik kontrol olarak ayrilmig kalan
4 grupta yer alan droekler tek tek vakum paketlenmigtir. Vakum paketli dort gruptan biri vakumlu kontrole
aynimg diger ii¢ gruptaki ornekler ise Tiirkiye Atom Enerjisi Kurumu Lalahan Hayvan Saglg Nikleer
Arastirma Enstitiisi'nde bulupan Cesium 137 (Cs'’) gamma kaynaginda 1, 2, 3 kGy dozlarinda
igintanmugtir. Isinlama sirasinda kaynak giictiniin Fricke Dozimetresi ile 0,03 kGy/dak oldugu belirlenmigtir.
Bes grupta yer alan tavuk but ve gogis etleri daha sonra 4+ 1°C’da depolanmg ve 0. giinden baslamak
iizere Fer giinlik periyotlaria analize alinmg, analizlere Srnekler tilketim dzelligini yitirene kadar devam
edilmigtir.

Deneme 2 tekerriirlii olarak gerceklestirilmigtir,

Yontem
Her analiz periyodunda tavuk gogiis ve but drneklerinin TBA degeri (TARLADGIS, 1960), pH
(LEES, 1975), toplam mezofilik acrobik, psikrofilik aerobik bakteri, stafilokok ve laktik asit bakteri
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diizeyleri (GURGUN ve HALKMAN, 1988) belirlenmistir. Ayrica aragtirmada duyusal panel de yapilarak
(PERYAM ve PILGRIM, 1957) 1ginlamanin tavuk gogiis ve but etlerinin duyusal 6zelliklerine olan etkileri
belirlenmigtir. Elde edilen tiim verilere istatistik kontrol uygulanmigtir (DUZGUNES ve ark., 1987).

BULGULAR

pH Degerleri

Tavuk but ve gbgiis etlerinin degisik periyotlardaki pH degerleri Cizelge I’de verilmistir. Gerek
tavuk but, gerckse gogiis etlerinde 1, 2, 3 kGy gibi diigiik dozlarda igilamanin pH iizerine énemli etkisinin
olmadigt goralmistiir. Istatistik degerlendirmelerle 9. giinde agik gruptaki tavuk gopis eti digindaki tiim
orneklerde periyotlar ve gruplar aras: farkhiigm énemli olmadig:s belirlenmistir (p>0,05).

Bu degerlendirme ile elde edilen sonug EHIOBA ve ark. (1987)'nin degerlendirmeleriyle paralellik
gostermektedir,

TBA Degerleri ile ilgili Aragttrma Bulgular

Tavuk but ve gdgiis etlerinin biitiin gruplarinda periyotlarmn ilerlemesiyle TBA degerlerinde bir artig
gozlenmigtir (Cizelge 1). Gerek but ve gerekse gogis etlerinin kontrol gruplarinda bu artig daha hizl
goriilmus, yag oksidasyonu daha kisa siirede ilerlemistir. Her iki gruptaki iginlanmig drneklerde ise 1sinlama
dozuna bagh olarak 1 kGy 1sinlanmig drneklerde TBA degeri, 2 ve 3 kGy dozunda iginlanmis drneklere gore
daha yitksek bulunmustur.

Tavuk but ve gdgiis etlerinin 3 kGy 1gmh olanlarinda TBA degerleri tiim periyotlarda diger
orneklerden daha digiik bulunmugtur. Fakat yapilan istatistiksel kontrolde gruplar aras farkhiligin sadece
18. giinde tavuk but etlerinin 1 kGy'lik 151nk olanlar1 ile 3 kGy'lik sinl olanlar: arasinda (p <0,05) diizeyinde
onemli oldugu, bunun diginda tavuk gogiis ve but etlerinde her bir periyotta TBA degerlerinde goriilen
farkm, istatistiki olarak onemli olmadigs (P>0,05), fakat aym grupta zamana bagh olarak ortaya gikan
artiglarin istatistik olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). _

Tavuk but ve gogiis etlerinin igmlanmis ve 15inlanmamug olanlarinda TBA degerlerinde zamana
bagh olarak ortaya gkan artiglar ve 1sinlamanmn diigiik dozlanimin TBA iizerine istatistiki dSnemli olmayan
ctkileri MATTISON ve ark.(1986), EHIOBA ve ark. (1987) tarafindan yapilan degerlendirmelerle uyum
gastermektedir.

Mikrobiyolojik Analizlerle ilgili Aragtirma Bulgular:

Toplam Mezofilik Aercbik Bakteri (TMAB) Sayisi

Tavuk but ve gdgis etlerinin degisik periyotlarda belirlenen TMAB sayisi Cizelge 2'de verilmistir.
Gerek tavuk gogiis ve gerekse but etlerinin TMAB sayilarinda zamana bagh olarak dogal bir artig
belirlenmigtir. Fakat agik kontrol grubunda bu artigm daha izl oldugu gozlenmistir.

Biitiin gruplarda her fi¢ 151 dozuda TMAB sayisinda baglangicta azalma meydana getirmistir.
Yapilan istatistik testlerde 1 kGy diizeyinde 1gilamann olugturdugu azalmanin 6nemli olmadigr ve genelde
vakumlu kontrol grubundan farksiz oldugu saptanmigtir. 2 ve 3 kGy dozun ise raf dmriinii uzatmada daha
etkili oldugu gozlenmigtir. MAXCY (1982), URBAIN (1983) ve SEKHAR ve ark. {1991)'nin belirttikieri
gibi 2 kGy 151 dozunun toplam bakteri yiikiinii oldukga etkili bir sekilde azalttign belirlefmistir.

Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri (TPAB) savisi

Tavuk gogils ve but etlerinin degisik periyotlardaki TPAB sayllan Cizelge 2'de verilmistir.
Cizelgeden de goriilecegi iizere 1gnlama uygulamas: baglangigta TPAB sayisinda istatistik olarak énemli
olmamakla birlikte diigiislere neden olmustur. Ozellikle 2 ve 3 kGy dozunda iginlanan drneklerde TPAB
sayisinda olan artis agik ve vakumiu kontrol ile 1 kGy igmnli olan gruplardaki ariislardan daha az olmustur,

Alinan sonuglara gore 2 ve 3 kGy dozunda isinlamanin TPAB’lere etkisinin TMAB lere kiyasla
daha kuvvetli oldugu sdylencbilir. EHIOBA ve ark. (1987)’da iginlamanin etkisinin en bagarili olarak toplam
psikrofilik bakterilerde goriildiigiinii bildirmiglerdir.
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Cizelge 1. Farkh Dozlarda Ismnlanan ve Ismlanmayan Tavuk But ve Gogis Etlerinde Belirlenen Ortalama pH ve TBA Degerleri

(mg/kg)
Depolama Periyodu (giin}
Ornek Uygulam
a 0 3 6 9 12 15 18 2 24 Frd
Agik 554 6,10 633 675 - -
8 Vakumlu | 594 588 587 611 621 6,04 .
a 1 kGy 594 598 6,10 638 615 627 6,28 . .
1 2XKGy 594 587 537 6,26 637 623 636 622 631 .
3 kGy 594 590 611 6,26 634 6,06 618 636 624 631
pH
G Agik 566 365 574 6,507 - -
8 vakumiu | 566 551 5,65 574° 554 553 -
3 1 kGy 5,66 558 543 5728 5,30 5,66 5,57 - -
@ 2KGy 5,66 5,30 555 512 525 578 52 538 582 -
s 3 KGy 5,66 568 547 5,387 531 565 544 566 576 5,66
Agk 0,031 0371 0,410 0,458 - . - -
B Vakumlu | 00319 0312% 0419° 0,439° 0,449¢ 0,508° - -
u 1kGy 003d | oaete | 03137 07 | oae? 04495 04974 - -
t 2 kGy 0038 | 0,197 0,23480 020%" | o33" 03418" 040058 | o400t 0,590% -
TBA 3kGy 3038 | o4 | o1sm | opsamc | o268 | o203k o3af% | ga3rmK | as2r | o605
(mg
/gy | G Agik 0,053 0332 0,419 0429 - -
6 Vakumiu | 0,083 0283 0361 042 0458 0459 -
B 1 kGy 0,053 0215 0,27 0322 0390 0391 0,517 - -
i 2kGy 00539 | oire® | o | o203 | 031 03427 o3s1Y 0,439 0,566 -
s 3 KGy 005 | ooase® | o2 | oo2w® | 02639 | oot | omnf 0351 04887 0.456°
abk : Aym1 periyotta farkl harflerle igarcilenmig odalamalar arasindaki fark Snemlidir (p<,05)
cd.ed : Aymi grupla farkh hardlerle igaretlentis ortalamalar arasindaki fark $nemlidir (p<0,05)
g.hklm : Aymi gruplta farkh harflerle igarctlenmig ortalamalar arasindaki fark nemlidir (p<0,05)

Stafilokok Bakteri (SB) Sayis1

Tavuk but etlerinin SB diizeyine :gmlamamn 2 ve 3 kGy'lik dozu etkili olarak baglangi¢ ditzeylerinde
dilgmeye neden olmustur. 1 kGy dozunda uygulanan radurizasyon baglangig stafilokok bakteri yikiinii
azaltmaya yetmemis, kontrol gruplarn ile 1 kGy 1gmh grupta baglangictan itibaren SB yilkil artiglar
gosterirken, 2 ve 3 kGy iginlanan &rneklerde baglangigta SB dizeylerinde digils belirlenmis, daha sonraki
periyotlardaki artig oranlar ise kontrol grupian ve 1 kGy 1ginli gruptan dabha az olmustur. 2 ve 3 kGy
igtnlanan drneklerde diger gruplara kiyasla her zaman digiik SB yiikleri gozlenmistir (Cizelge 2).

Tavuk gogis etlerinde ise but etlerine gore daha bagarih sonuglar elde edilmistir. Isinlama sonras:
iginlanan her ii¢ Ornek grubunda da azalma gozlenmis ve bu azalma iginlama dozu arttikca fazialagmigtir
(Gizelge 2). Elde edilen sonuclara gore radurizasyon sonrasi stafilokok bakteri gelisimi isinlanan 6rneklerde
daha yavag ve az olmasina kargilik, dzellikle but etlerinde alinan sonuglarda kontrol gruplarindan istatistik
olarak farkh olmadipn gizlenmigtir. Gogiis etlerinde ise daha bagarih sonuglar alinrmstir.

MATTISON ve ark. (1986) yaptiklari calismada stafilokok bakteri sayilarinin 1sinfanms drneklerde
kontrole gore daha az bulundugunu ancak farkin istatistiksel agidan 6nemli olmadigini bildirmiglerdir.

Laktik Asit Bakteri (LAB) Sayilar

Tavuk but ve gogiis etlerinde 1giplama sonrast LAB sayisinda azalma yalnizea 3 kGy iginlanan
orneklerde goriilmigtiir. Periyotlanin ilerlemesiyle laktik asit bakteri sayisimnda olusan artig agik kontrol
grubunda onemli bulunmazken vakumlu kontrol ve iginlannug drnek gruplarinda gok énemli olarak ortaya
gikmigtir {p<0.01).

Gogiis etlerinde de but etlerinden alinan sonuglara paralel olarak LAB’nin iginlamaya karsi diregli
olduklar1 gbzlenmigtir. Isinlama sonrasi yalmizca 3 kGy dozunda iginlanmig 6rneklerin LAB sayilarinda
azalma gorillmiiy ancak periyotlarin ilerlemesiyle vakumlu kontrol ve 1ginlanmig droek gruplarinin laktik asit
bakteri sayilarmda gorillen artigin istatistiksel olarak ¢ok dnemli oldugu belirlenmigtir (p<0.01).
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Cizelge 2. Farkh Dozlarda Iginlanan ve Ismlanmayan Tavuk, But ve Ggis Etlerinde Belirlenen Ortalama TMAB, TPAB, SB, LAB
diizeyleri (log, /g)

Depolama Periyodu (giin)
Ornek Uygulama
~ 0 3 6 9 12 15 18 2 2% n
Agk 4,788 634 7887 3240 - - - - -
Vakumiu 4784 6,26% 68104 748842 | qo2¢ 811¢ - -
But 1KGy 4784 4514 6280de | 7258 772 803° 811¢ - -
2kGy 4,781 425 sasbde | gode | 7222 7 798 81y saf | .
3KGy 4788 413 st 6,014 714° 784 19¢ 195 gof | sa4k
TMAB k
Agik 5.0t s 260 9,16 - . -
Vakumla so¢ ssgiBd | qiede 70484 | 818V s - -
Gogis | 1kGy so1é 5615 | gar® e | agAB | get® | g1t - -
2kGy 50 4915¢D 545t 63554 7,218¢ 7745 7.7 819% s20f | -
3 kGy smé 404Ct 527 5998 706842 746°¢f 7554 so7* g1k | 838k
Agix a,77 Sue? 7,80 s541 - .
Vakumle | 477 | sarde 5.87% 8% | sordf 810 -
But 1 kGy ard 46174 6057 7.060¢ 7.308¢ 7665 7764 - -
2KGy o | amd 5557 58400 | gapCee 6,820 7220 | 7a® | sosk | .
3 KGy a7t | 3 5210 sa7Cte | g1eCde 6.49C0 sorde | 735¢ 796 | a0 “
TPAB
Agk 48 6671 - 8,554 . - - - - -
Vakumlu | 4,899 6a5lde 7,08 7,245¢ g1 s81f - - - -
Goglis | 1kGy 484 5,158d 6167 70952 138 7,7125% 78k - -
2 KGy a8 45384 5567 557 | e35cd 6.5Cae 2258 | 767 827 | -
1 KGy 48 3n8d 552 5674 | 6xCd 6624 ss2Bde | 7azde | g7 | 815
It Agk 356 523 544 585 - - - - .
Vakumiy 156 517 5 580 587 589 - - . -
But 1 kGy 3,56 415 432 533 546 575 624 - . -
2 KGy 356 315 3.2 4,66 N 528 598 839 640 .
3 KGy 3,56 304 3,13 4,58 472 498 542 58 692 696
sB
Agk a7 530 550 56° - - -
Vakunilu 4,17 517 532 5,607 577 5.8 - -
Gogis | 1XGy 417 4,i3 430 4800 491b 540 616 - -
2 kGy 417 327 33 457 4,64b 4,83 565 591 597 -
3 KGy 417 206 108 a24? 43lb 4,6 540 581 591 604
Agik 262 526 545 5488 . - - - - . I
Vakumiu 2620 sa3de 5607 saxrd | emd 67 . - - -
But 1 kGy 264 3, 4,749 58584 6270 6,17 116Y - - .
2kGy 264 329 31 4528Cd | sgatede | gagr 6765 715 wf |-
3 kGy 262 2001 3340 23670 | 5340d 607 6485¢ 7000 71 [ 74ek
LAB
Agik 269 527 540 ss2i8 | . . - - . -
Vakumlu 2,607 s32de sg7de 6arld | eselfR 699% - . . -
Gogls | 1kGy 2,607 and 49! saxiBe | 5 uff 678V 727 . . -
2 kGy 2604 355¢ 4354 sg78d | seoBde 646° 697 724 | sk | .
3 kGy 2.6 200 334 apBae | 5Bt 8319 674 7400 747 | s04%
abe : Ayni periyoita farkl harflerle igaretlenmis ortalamalar arasindaki fark Snemlidir (p<0,05)
ABC * Ay periyotia farkl harflerle igaretlenmis ortalamatar arasindaki fark Snemlidir {p<0,01)
gh i Aym grupta farkl harferle isaretlenmis ortalamalar arasindaki fark 8nemlidic (<0,05)
de,Lh : Aym grupta farkh harfterle igaretlenmis ortalamalar arasindaki fark 8nemlidir (p<0,01)

Vakum paketlenmis etlerde dnemli bir mikroorganizma grubunu ofusturan LAB nin tavuk etlerinde
de radurizasyondan fazla etkilenmedigi alinan sonuglardan da gérillmiistiir. Ismlama souras: laktik asit
bakteri sayisinda azalma, sadece 3 kGy'lik doz ile gergeklesirken, sonraki periyotlarda LAB sayilarinda
gorillen artig ¢ok Onemli diizeyde gergeklesmistir.

Laktik asit bakterilerinin iyonize radyasyona en direngli bakterilerden biri oldugu pek gok arastirict
tarafindan da kabul edilmigti. NIJEMAND ve ark. (1981), HOLZOPTEL ve NIEMAND (1985)
MATTISON ve ark. (1986)’min yaptiklari pek ¢ok aragtirma sonucunda vakum paketli et drneklerinde laktik
asit bakterilerinin dominant olabilecegini bildirmiglerdir,
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Duyusal Analiz Sonuglan

Farkli dozlarda igmlanmig ve gmlanmamig tavuk gdgiis ve but etlerinin  duyusal
deperlendirilmesinde renk, goriiniig, aroma ve gevreklik gibi kriterler dikkate almmg ve panelistler genel
bir degerlendirme ile de érnekleri kargilastirmuglardir (Sekil 1,2). Yapilan degerlendirmeler sonucunda 1
kGy 15infanmug tavuk but ve gdgiis etlerinin en yitksek genel degerleri verdigi gorillmiigtiir. Ayni zamanda
hem tavuk gogiis, hem de tavuk but etlerinde 1ginlanmig drneklerin duyusal kaliteleri iyi olarak saptanmig
ve kontrolere gore dnemb fark bulunmamistir,

Elde edilen bu sonuglarda GRUNEWALD (1975), BASKER ve ark. {1985), KLINGER ve ark.
(1986), WILLS ve ark. (1987)'min elde ettigi sonuglarla paralellik gostermektedir.

, - odntwde
('é;kﬂrm-:mm B4 oy et mm-f:[nm ES Aot u_m:u_] [ 3w 0w 1ot B8 by st B4 ecny st E vissoany sedratz: T3 Agh fabraix ]
Sekil 1. Farkh Dozlarla Isinlanan Tavuk But Etlerinin Sekil 2. Farkh Dozlarda Isinlanan Tavuk Gogiis
Duyusal Test Senuglan : Etlerinin Duyusal Test Sonuglan
SONUC

Kiimes hayvanlar1 etlerinin radurizasyonundaki amag iriiniin raf 6mrinii uzatmakur., Gerek
mikrobiyolojik giivenligin saglanmas:, gerekse iiriin kalitesinin korunmas: igin radurizasyon soguk teknigi
ile birlikte uygulanmalidir. Radurizasyon, bir dilgiik doz uygulama prosesidir. Mikrobiyel bozulmay
onlemeytp, sadece onu gegikiirerek iriiniin muhafaza siiresini uzatir.

Aragtirmamizda alman sonuglara gbre isinlanarak sopuk muhafazaya alinmig tavuk but ve gogiis
etleri renk, goriinilg, aroma, gevreklik gibi duyusal ozelikleri agisindan kontrollere gore farkh bulunmarig
ve pazarlanabilme oranmmn iyi olduguna karar verilmistir, Isinlanan etlerin raf dmirleri kontrollere gore
farkedilir bicimde uzun olmustur. Agik kontrollerin 9. giin yapitan analizlerinde tiiketim ozelliklerini

kaybettigi belirlenirken, vakumlu kontroller 15. giinde, 1 kGy 1ginhi 6rnekler 18. giinde, 2 kGy 1ginh Sroekler
24. giinde 3 kGy 15mh drnekler ise 27. ginde tiiketim dzelliklerini yitirdikleri belirlenmistir.

Iyi bir sogutmamn varliginda bile kiimes hayvanlari etlerinin dayamiksizig pazarlanmalarinda birgok
kisitlamalar olugturur. 25 giinlikk bir dayanmm siiresinin saglanmast hem titketici sagli agisindan hem de
ekonomik yonden bityilk kazanclar sagilayacaktir.

Tim kriterlere gore 2 ve 3 kGy iginlanmug drnekler arasmda istatistiksel agidan onemli fark
bulunmadigindan 2 KGy'lik 1ginlamanin tavuk but ve gégiis etlerinin raf omriiné uzatmada yeterli oldugu
sonucuna varilmistir. fyonize radyasyon, kiimes hayvanlan etlerinin korunmasinda sagladign avantajlarla
endiistriyel alanda da dnemli bir yer tutmay: vaad eden bir gida muhafaza yontemi olarak goriinmektedir.
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