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Yiiksek Lisans Tezi

FARKLI PAKETLEME YONTEMLERININ BUZDOLABI KOSULLARINDAKI
ETSIiZ CiG KOFTENIN
DAYANMA SURESINE ETKISININ INCELENMESI

Tuba SANCAR
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Damisman: Prof. Dr. Ramazan SEVIK
Cig kofte; pismemis et, bulgur, salca ve cesitli baharatlarin bir araya getirilerek
yapildigi el yapimi bir gidadir. Avrupa Birligi’ne girme siirecinde satisa sunulan ¢ig
koftedeki, ¢ig et ilavesi yasaklanmis ve etsiz ¢ig kofte daha belirgin sekilde ortaya
cikmistir. Cig etin c¢ikarilmasiyla iiriin maliyeti diismiis, dayaniklilik siiresi artmus,
tiiketici talebi ise olumlu yonde etkilenmistir. Giiniimiizde hizli yemek (fast food)
alisgkanliginin yayginlasan bir yemek kiiltiirii haline gelmesi, etsiz ¢ig kofte tikketiminin

artmasina da olanak vermistir. Uretimin yaygimlasmasiyla etsiz ¢ig kofte iireten

fabrikalar kurulmus ve pek ¢ok yerde satis noktalar1 agilmastir.

Etsiz ¢ig koftenin, dayanikliligini korumasi agisindan buzdolabr kosullarinda muhafaza
edilmesi gerekmektedir. Proje kapsaminda; buzdolabi kosullarinda etsiz ¢ig koftenin
dayanikliligin1 en iyi muhafaza edecegi ambalaj tipinin belirlenmesi amaglanmaktadir.
Arastirma esnasinda vakum paketleme, filmle kaplama ve modifiye atmosfer paketleme
yontemleri uygulanmistir. Paketlemesi yapilan etsiz ¢ig kofte Orneklerinin belirli
sirelerde ¢esitli kalite kriterleri incelenmis ve en uygun paketleme yontemi tespit

edilmistir.

2016, vi + 32 sayfa
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ABSTRACT
M.Sc Thesis

AN INVESTIGATION ON THE EFFECT OF DIFFERENT PACKAGING
METHODS TO PROTECTION OF CIG KOFTE IN FRIDGE CONDITIONS

Tuba SANCAR
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Ramazan SEVIK

Cig kofte, is a hand-made food made by combining raw meat, bulgur, tomato paste and
a variety of spices. In the process of entering the European Union, containing of raw
meat banned and meatless ¢ig kofte emerged more clearly. By subtracting the raw meat,
cost of products reduced, endurance time increased, the consumer demand also has
increased. Today, fast food culture has become a widespread habit, and this situation
made possible increasing consumption of meatless ¢ig kofte. By the wide spreading of
meatless ¢ig kofte production the factories established and outlets were opened in many

places.

Although meatless ¢ig kofte doesn’t contain raw meat in its structure, it must be kept
under refrigerator conditions to remain its endurance. Within the project, it is intended
to determine the type of packaging to preserve the best durability of meatless ¢ig kofte
under refrigerator conditions. During this study, vacuum packaging, coating with films
and modified atmosphere packaging methods were applied. Packaged meatless ¢ig kofte
samples were examined in various quality criteria and specified period then determined

the most appropriate packaging method.

2016, vi + 32 pages
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1. GIRIS

Cig kofte geleneksel bir lezzet olup Oncelikle Gilineydogu Anadolu bolgesi olmak {izere
tilkemizin her yerinde sevilerek tiiketilen bir gidadir. Yapilis sekli bolgeden bolgeye
degismekle beraber genellikle; ince Ogiitiilmiis bulgura; kiyilmis et, domates salgasi,
sogan, maydanoz, sarimsak ve ¢esitli baharatlarin (pul biber, isot ve/veya kirmizibiber,
karabiber, nane, yenibahar, kimyon, tar¢in, karanfil) eklenerek, bulgur yumusayincaya
kadar yogrulduktan sonra elde sikilarak sekillendirilerek tiiketime hazir hale getirilen bir

gida maddesi olarak tanimlanmaktadir (Gengcelep 2001; Kiipliilii 2003; Ocal 1997).

Ancak yapilan son caligmalar ve gida alanindaki yeni gelismeler ile ¢ig koftelerin
giivenle tiiketilebilmesi, saglik ve kalite agisindan daha uygun ¢ig kofteler iiretilebilmesi

icin perakende olarak satilan ¢ig koftelerde et ilavesi kaldirilmistir. (Delikanhi et al.
2014)

Atmosferik oksijenin varliginda; et, siit, balik, yumurta gibi ¢abuk bozulabilen gidalarin
raf Omiirleri; oksijenin kimyasal etkisi, aerobik mikroorganizmalarin gelisimi ve
zararlilar etmenlerinden dolay1 kisitlanmaktadir. Bu etmenlerden biri tek basina veya
birbiri ile baglantili olarak tat, renk ve kokuda farkliliklar olusturarak gidalarin
kalitesinde bozulmaya yol acarlar. Sogukta muhafaza teknigi, gidalarin bozulmasi
geciktirilerek taze olarak muhafaza edilmesinde, en uygun ve etkin yontemdir. Sogukta
muhafaza uygulamasinin yanisira ambalajlama tekniklerinin de uygulanmasi gidalarin
tazeliklerinin daha uzun siire korunmasinda 6nemli bir role sahip olmustur. Yapilan bu
calismada paketleme tekniklerinden ve ¢ig koftedeki kullanimindan bahsedilmistir.

(Kiling ve Cakli 2001)

Geleneksel kimligiyle iilkemize has sevilen bir {iriin olan ¢ig kofte, 1s1l veya mikrobiyal
inaktivasyon 0Ozelligi olan herhangi bir isleme tabi tutulmamaktadir. Bu yiizden ¢ig
olarak tiiketilmesi nedeniyle mikrobiyolojik acidan yiiksek riskli gidalar arasinda

bulunmaktadir. (Delikanli et al. 2014)



2. LITERATUR BILGILERI
2.1. Etsiz Cig Koftenin Tanim

2.1.1 Cig Kofte

Cig kofte, Tiirkiye’de ¢ig et iceren geleneksel popiiler bir atistirmaliktir. Genellikle,
soguk diirim seklinde tliketilmektedir. Cig kofte, yapildigi tarife gore degismekle
beraber; temel olarak 1s1l islem gormiis bir bugday iiriinii olan bulgur, ince ¢ekilmis et,
tuz, sogan, sarimsak, domates, aci kirmizibiber, limon suyu ve reyhan, yenibahar,
karabiberin de icinde bulundugu bazi1 baharatlarin karistirilmasiyla hazirlanir.
Icerigindeki malzemeler; bulgura tam olarak karisim saglanana kadar ilave edilir.
Hazirlik asamasinda herhangi bir 1sil iglem basamagi yoktur. Sonug¢ olarak kofte

hamuruna kiigiik toplar halinde sekil verilir ve servis yapilir. (Dikici et al. 2012)

05.12.2012 tarih ve 28488 sayili Resmi Gazete ’de yayinlanmis olan, Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’'ne (Anonim 2012) gore “Uretimlerini takiben
dogrudan satis i¢in hazir ambalajli hale getirilerek giinliik olarak satisa sunulur.”
ibaresiyle, etli ¢ig koftelerin iiretim ve tiikketimlerinde 6nemli diisiis meydana gelmis,
buna karsin iiretiminde ¢ig etin eklenmedigi, sal¢a, bulgur ve baharatlarla tatlandirilmis

etsiz ¢ig koftelerin tiretim ve tikketimi hizla artmistir. (Cerit et al. 2014)

Gaziantep'in bir koylinde hasta hayvan etinin yenmesi sonucu 143 kiside zehirlenme
belirtileri gozlenmis, bu etten ¢ig kofte yapip yiyen 5 kisinin 6ldiigii ve etken
mikroorganizmanin da Salmonella enteritidis breslaw oldugu belirtilmistir (Cakir
1991).

2.1.2 Etsiz Cig Kofte ingredientleri

Bulgur: Etsiz ¢ig koftenin en 6nemli hammaddesi olan bulgur, TSE'nin tanimina gore;
genellikle sert bugdaylarin (Triticum durum) uygun bir teknikle temizlenerek haslanip
kurutulmasi, doviiliip elendikten sonra kepeklerinden ayrilmasi ve kirilmasi sonucu

elde edilen bir tirtindiir (Anonim 1991).



Ulkemizin geleneksel ve temel gida maddelerinden birisi olan bulgur; ucuz, bol
bulunabilen, besleyici, kolay ve ¢abuk pisen, degisik kullanim sekilleri olan, sevilerek
tiikketilen ve kolay muhafaza edilen bir besin 6gesidir. Tiirkiye'nin hemen her yoresinde
daha ¢ok evlerde kendi 6zel ihtiyaclari igin iiretilen bulgurun ticari amagla en énemli
iki merkezde, I¢ Anadolu Bélgesi (Karaman) ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesi'nde
(Gaziantep) tretildigi bilinmektedir. Yapim tekniginin bir sonucu olarak tanenin
biyolojik, mikrobiyolojik ve enzimatik aktivitesinin sona erdigi bdylece daha uzun siire

depolanabilecegi bildirilmektedir (Unal 1983, Elgiin ve Ertugay 2000).

Salca: Cig kofte yapiminda kullanilan bir diger gida maddesi ise salgadir. Salca
tiretimi; domateslerden Oncelikle pulpun elde edilerek belli oranda konsantre edilmesi
ve sonrasinda kutulanmasi asamalarindan olusmaktadir. Pulpun elde edilmesi icin
pargalanip 1sitilan domatesler, palperde asamali olarak inceltilir ve briks derecesi (%
¢Oziiniir kurumadde) yaklagik 5' e ulasan domates pulpu uygun bir evaporatorde
konsantre edilerek 28-32 brikslik salcalar tilketime sunulmaktadir (Cemeroglu ve Acar
1986).

Baharat: Et iriinlerinde kullanilan katkilar iginde baharatlar 6nemli bir yer
tutmaktadir. Cig kofte gibi iiriinlerde kullanilan baharat o {iirlinlin ingredienti gibi
olmustur. Katilmadig1 takdirde beklenilen tat ve koku elde edilememektedir (Oztan
1999).

Akgiil'e (1993) gore, baharatlar gidalara lezzet vermek amaciyla katilan bitkisel
tirtinlerdir. Uluslararas1 Standardizasyon Organizasyonu (ISO) ise baharat ve cesni
maddelerini; i¢inde higbir yabanct madde igcermeyen, gidalara koku, tat ve lezzet
vermek tizere katilan dogal bitkisel iirlinler veya bunlarin karisimlari olarak
tanimlamaktadir. Bu tanim baharatin dogal durumu ile ogitiilmiis halini de

kapsamaktadir (Karapinar ve Aktug 1986).

Baharatlar igerdigi antimikrobiyal maddeler, eterik yaglar ve aromatik bilesenler
sayesinde; {irliniin renk, tat, sindirim degeri ve dayaniklilig1 iizerinde olumlu etkiye

katki saglamaktadir (Oztan 1999).



2.1.3 Cig Koftenin Tarihcesi

Cig koftenin tarihi aslen yiizyillar dncesine dayanmaktadir. Hz.Ibrahim'in peygamber
olarak gonderildigi devirde, devrin krali Nemrut’un putlarini kirarak, Allah’in varligina
inanmaya davet etmesine Nemrut dfkelenir ve Hz.Ibrahim’in atese atilmasini emreder.
Bunun {izerine biiyiik bir ates yakmak iizere ¢cevredeki biitiin odunlar toplanir ve Nemrut
evde ates yakmayi yasaklar. Halk ates yakmadan yemek yapamayacagi i¢in ¢ok
endiselenir. Bu gilinlerde o ydrede yasayan bir avci, avladigi ceylani eve getirerek
hanimindan bu ceylan etiyle yemek yapmasini ister. Hanim evde odun bulunmadigini
ve ates yakamayacagini soyleyince; avci, ¢oluk cocugun a¢ kalmamasi i¢in hanimindan
bir ¢are bulmasini ister. Bunun iizerine kadin, ceylanin budundan yagsiz bir et pargasi
cikararak bir tas lizerinde bagka bir tasla doverek ezmeye baslar. Ezilmis eti bulgur,
biber ve tuzla karistirarak yogurur. Boylece “¢ig kofte” meydana gelir. O giinden bu
giine ¢ig kofte, geleneksel bir lezzet olarak iiretilip tiiketilmeye devam eder. (Milli

Gazete, 2015)

2.2 Vakum Paketleme

Pasif modifiye atmosfer yontemlerinden biri olan vakum paketleme isleminde, paket
icerisindeki hava vakumla bosaltilir ve sikica kapatilir. Bu yontem daha ¢ok et ve et
trlinlerinin muhafazasinda kullanilmaktadir. Vakum paketleme yonteminde vakum
icerisinde az bir miktar O, kalir. Ancak pakette kalan diisiik orandaki O, kisa bir siire
icinde aerobik ve mikroaerofilik mikroorganizmalar tarafindan kullanilarak CO; ye

doniistiiriiliir (Goktan 1990, Unliitiirk ve Turantas 1998).

Uygun vakum paketleme kosullart altinda O ' nin seviyesi %]1’den de asagi olacak
sekilde azaltilirken, dokulardan ve mikrobiyal solunumla iiretilen CO, seviyesi paket
icerisinde %10-20’ye yiikselir. Bu sonuglar1 gosteren bazi calismalarda diisiik O,
miktar1 ve CO2’in yiikselmesi etlerde bozulmaya yol acan aerobik mikroorganizmalarin
Ozellikle Pseudomonas ve Alteromonas tiirlerinin gelisimini baskilayarak taze etin raf
Omriinii artirir. Bu yontemle vakum paketlenmis et ve et iiriinlerinde pH ve su aktivitesi
gibi diger faktorlere de bagl olarak Lactobacillus tiirleri, anaerobik ve fakiiltatif tiirler

gelisebilir. Vakum paketleme yontemi, islenmis ve taze iirtinlerin raf émriinii artirmak



icin et endiistrisinde olduk¢a yaygin kullanilir, ancak pizza, pasta veya firin mamiilleri

icin kullanimi ¢ok uygun goériilmemektedir (Smith et al. 1990).

Et, siit, balik ve yumurta gibi raf 6mrii kisa olan gidalarin muhafazalari, atmosferik
oksijenin varliginda; oksijenin kimyasal etkisi, aerobik mikroorganizmalarin geligimi ve
zararlilar nedeniyle kisitlanmaktadir. Bu faktorlerin her biri tek basina veya birbiri ile
baglantili olarak tat, renk ve kokuda degisiklikler olusturarak gidalarin kalitesinde
bozulmaya neden olurlar. Sogukta muhafaza teknigi, gidalarin bozulmasi geciktirilerek
taze olarak muhafaza edilmesinde en etkili ve uygun yontemdir. Sogukta muhafaza
tekniklerinin yanisira ambalajlama tekniklerinin de uygulanmasi gidalarin tazeliklerinin
daha uzun siire korunmasi konusunda zamanla yayginlasan bir uygulama alani elde

etmistir (Kiling ve Cakli, 2001).

2.3 Modifiye Atmosfer Paketleme

Modifiye atmosfer paketleme, havanin yerine belli gaz karisimlari ile paketin
doldurulmasiyla elde edilen paketleme yontemidir. Giiniimiizde koruyucu atmosfer
paketleme veya koruyucu atmosfer igerisinde paketlenmis ifadeleri de kullanilan.
modifiye atmosfer paketleme yontemi; kontrollii atmosfer paketlemeden farklidir. Bu
yontemde; depolama siiresince paket igindeki atmosfer kompozisyonu gézlemlenerek
kontrol edilmektedir. Kontrollii atmosfer paketleme genellikle bir yerden bir yere
ulastirmada ve hasat edilmis {riinler depolanirken kullanilmaktadir. Vakum
paketlemede ise paket i¢indeki hava tamamen uzaklastirilmaktadir (Sivertsvik et al.
2002).

Modifiye atmosfer paketlemede paketin igindeki oksijenin uzaklastirilmas: ve farkl
konsantrasyonlarda CO, ve N ile doldurulmasi ve buzdolabinda uygun sekilde
depolanmasi; aerobik mikroorganizmalarin, proteolitik bakterilerin, maya ve kiiflerin

gelisimini azaltmaktadir (Swiderski et al. 1997).

Son zamanlarda, sogukta muhafaza edilmesi gereken gida iriinlerinde raf Omriinii

artirmak icin yeni ¢aligmalar yapilmaktadir. Taze {irlinlerin hazirlanmasi kolay oldugu



ve dogal oldugundan katki maddesi icermedikleri igin tiiketiciler tarafindan siklikla
tercih edilmektedir. Giiniimiizde, ¢aligsan tiiketiciler i¢in hazirlanan taze {irlinlerin para
ve zaman agisindan tasarruf edildigi diisiintilmektedir. Taze iirlinlerin modifiye atmosfer
paketlenmesi iriinlerin raf Omriinii uzattigi gibi, paketlenen iiriinlerin daha kaliteli
olmasi, dagitim1 ve depolanmasinda kalite ve giivenilirligi artirmistir. Bu yontemin
etkinligi; diisiik depolama sicakliklari, taze materyalin kalitesi, CO,’in kismi basincinin
uygunlugu ve gaz hacminin iiriin hacmine oranina goére degisebilir. (Sivertsvik vd.
2002).

Paketlenen {irlinin raf Oomriiniin uzamasina etkisi, modifiye atmosfer paketlemenin
etkinligine, bu da triin tipine, taze materyalin ilk kalitesine, depolama sicakligina, gaz
karisimina, isleme ve paketleme sirasindaki hijyen durumuna, gaz/iiriin hacim oranina

ve paketleme materyalinin kalitesine baglidir. (Sivertsvik et al. 2002, 2003)

2.4 Etsiz Cig Kofte ile ilgili Yapilan Calismalar

Bursa’ da satisa sunulan etsiz ¢ig koftelerin mikrobiyolojik kalitesini ve etkilerini
incelemek iizere bir calisma yapan Delikanli ve ark. ‘a gore etsiz ¢ig koftelerde insan
saglig1 agisindan riskli olan indikator, patojen ve bozulma yapict mikroorganizmalarin
tespiti amaciyla yapilan ¢alismalarinda 6rneklerin %63’tinde koliform bakterilerin var
oldugu ve 1.0x10%-2.0x10* kob/g degerleri arasinda degisiklik gostererek ortalama
degerinin ise 6.62x10% kob/ g oldugu belirlenmistir. (Delikanl vd. 2014)

Prebiyotik etkiye sahip diyet liflerin iilkemizde yaygin bir tiikketim alan1 bulunan hazir
etsiz toz ¢ig kofte karisimlarinda kullanilmasiyla besleyici degeri yliksek ve insan
sagligina faydali bir {irlin tasarimi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda olusturulan
hazir etsiz toz ¢ig kofte formiilasyonlarina son iirlinde orant %3 olacak sekilde inulin,
inulin/oligofruktoz, bezelye, havu¢ ve limon lifi ilave edilmistir. Eklenen liflerin hazir
toz ¢ig kofte karisimina etkisini incelemek amaciyla kontrol 6rneginde ve lif eklenen 5
farkl1 iirtinde % nem, y1gin yogunlugu, su aktivitesi, toz akis 6zellikleri ve % kiil tayini
yapilmistir. Ayrica son iiriin olan yogrulmus ¢ig koftede de nem, toplam yag, pH, kiil
tayini, tekstlir profil analizi (TPA) ve duyusal analiz yapilmistir. Yapilan toz akis

ozellikleri analizinde hazir etsiz toz ¢ig kofte karisimlarinin kohezyon indeksi degeri



9,62-12,76 araliginda, akis stabilitesi degerlerinin 0,87-1,03 araliginda degisim
gosterdigi belirlenmistir. Liflerin toz akis 6zelliklerinde genel olarak degisiklige neden
olmadig1 sdylenebilir. Eklenen liflerin hazir ¢ig kofte karisimlarinin % nem, % kiil ve su
aktivitesi degerleri {lizerinde etkisi onemli diizeyde bulunmamistir (p>0,05). TPA
analizinde inulin ve inulin/oligofruktoz ilavesi sertlik, esneklik, sakizimsilik,
cignenebilirlik ve elastikiyet degerlerini énemli diizeyde etkilememistir (p>0.05). En
yiiksek sertlik, kohezyon, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik degerlerine sahip olan iirlin
havug lifi ilave edilen ¢ig kofte olmustur. Duyusal degerlendirme sonuglari genel begeni
bakimindan diyet lif eklenen gruplarda en fazla begenilen oOrnekler inulin ve

inulin/oligofruktoz igeren gruplar olmustur. (Altuntas 2015)

2.5 Mikrobiyolojik Bilgiler

Son yillarda tiiketimi oldukg¢a artan hazir gidalar, mikroorganizmalar i¢in ¢ok uygun bir
tireme ortami oldugundan, iiretimden tiiketime kadar ¢esitli kaynaklardan (hava, su,
personel, atiklar, bocek ve kemirgenler vb.) ¢esitli asamalarda hazir gidalara bulasan
mikroorganizmalar, gida zehirlenmelerine ve enfeksiyonlara yol acabilmektedir.
(Gibbons I and ark, 2006; Angelidis AS,2006) Bu nedenle, tiikketime hazir gidalarin
mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili olarak diinya c¢apinda, 6zellikle arastiricilarin kendi
tilkelerine 6zgli hazir gidalar lizerine yapmis olduklari ¢esitli arastirmalar mevcut olup,

farkli sonuglar rapor edilmistir. (Yamani MI and Al-Dababseh BA 1994; Fang TJ 2003)

2.5.1 Salmonella

Bakteriler arasinda Salmonella cinsi, Diinya’da ve Tiirkiye’de hastaliklara sebep
olabilen 6nemli bakteriyel patojenler arasindadir. (Carli KT vd. 2001, Gast RK 2003)
Gida kaynakli bulagsmalarda, Salmonella spp. en 6nemli patojenik cins olarak One
cikmaktadir. Mezofilik bakterilerden olan Salmonellalar, genis sicaklik araliginda aktif
olarak  gelisen ve ¢esitli c¢evre kosullarina kolayca adapte olabilen
mikroorganizmalardir. Ureme sicakligs 5,8-47 °C’ arasinda degismektedir. Insan saglig
acisindan diisiintildiigiinde; siit sigirlari, kiimes hayvanlar1 ve diger hayvanlardan dogal
olarak bulasan; kus diskilarinda, sularda, gida isleme tesislerinin g¢evresinde, gida ve
yemlerde Salmonellalarin uzun siire canli kalmasi ciddi risk olusturmaktadir (Erol

2007).



2.5.2 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes, gida kaynakli hastaliklardan en Onemlilerinden biri olan
listeriozisin neden oldugu patojenindir. Listeriosis genellikle bulasi olmus siit, yumusak
peynir, tam pismemis et ve yeterince yikanmamis ¢ig sebzelerin tiikketimine bagl olarak
gelismektedir (Oliver ve ark 2005). L. monocytogenes insanlarda septisemi, menenjit,
konjuktivitis, deri ve mukoza lokalizasyonlar1 ve kan degerlerinde monositoza yol
agmaktadir (Goulet vd. 2006).

2.5.3 Koliform bakteriler

Koliform grubu bakteriler, Enterobacteriaceae familyas1 igindedir. Cubuk seklindeki bu
bakteriler; fakiiltatif anaerob, gram negatif, spor olusturmayip, 35 °C' de 48 saat i¢inde
laktozdan gaz ve asit olusturabilir. Koliform bakteriler genel olarak, toplam koliform
veya fekal koliform olarak iki sinifta gruplandirilirlar. Fekal koliform bakteriler ve
Escherichia (E) coli sulardaki fekal kontaminasyon varliginin belirtisi olarak
bilinmektedir. Ozellikle E. coli* nin patojenik yani hastalik yapan tipleri, insan ve
hayvanlarda oliimciil  olabilen ishallere, nefropatiye, menenjit, septisemi,
artheriosklerosis, Hemolitik Uremik Sendrom (HUS), yara infeksiyonlar1 ve gesitli
immiinolojik hastaliklara neden olabilmektedir. Bu yiizden, iceriginde toplam ya da
fekal koliform bakterileri bulunduran sular aritilmadan tiiketilmemeli ve
kullanilmamalidir (Anonim 2013)

2.5.4 Escherichia coli

Enterobacteriacea ailesindeki diger bakteriler gibi E.coli de, basil seklinde, sporsuz,
fakiiltatif anaerob ve Gram negatif bir bakteridir (Weintraub 2007). E.coli gida
hijyeninde indikatér mikroroganizma olarak kabul edilmesinin yanisira fekal
kontaminasyonun da bir gostergesi olarak bilinmektedir (Ugur ve ark 1998). Bu
bakterinin bazi patojenik tipleri, insan ve hayvanlarda oliimciil ishallere, menenjit,
septisemi, yara enfeksiyonlarina, arteriyoskleroz, hemolitik iiremik sendrom (HUS) ve

cesitli immiinolojik hastaliklara neden olabilmektedir (Cakir 2000).



Insan saglig1 agisindan risk faktorii olarak goriilen E. co/fnin insanlarda ve hayvanlarda
firsatg1 patojenite gosteren suslarm yaninda insanlar1 6liime goétiiren ve primer patojen
olan E.coli 0157:H7 gibi serotipleri de bulunmaktadir. Onceden tanimlanan koliform
bakterilerden diski kokenli olanlar "fekal koliform" olarak tanimlanmistir. Bunlar fekal
koliform analizi ile belirlenmektedirler. Fekal koliform deyimine kimi kaynaklarda
termotolerant koli olarak da rastlanmaktadir. Aslinda koliform bakteriler i¢inde fekal
koliform olarak tespit edilen bakterilerin biiyiikk bir kismi E. coli’ dir. Fekal E. coli
deyimi ise kullanilmaz, ¢iinkii E. coli zaten fekal bir bakteridir. E. coli, fekal
kontaminasyon indikatorii olmasi ve genetik arastirmalarda c¢ok¢a kullanilmasi
nedenleriyle, hakkinda en ¢ok arastirma yapilan canli olma ozelligini tagimaktadir.
Buna bagli olarak E. coli arastirilmasi ve sayilmasi {izerine pek ¢ok teknik ve sistem
kullanilmaktadir (Sansever 2001).

2.5.5 Kiifler

Kiifler dogada yaygin olarak bulunan filamentdz funguslardir. Toprakta bulunabildikleri
gibi havada bulunan toz partikiilleri iistiinde; ekmek, peynir, meyveler, tahillar ve diger
tim gidalar iizerinde yaygin olarak goriilmektedirler (Madigan, Martinko ve Parker
2003).

Tarimsal iiriinler ve islenmis gidalar i¢in 6nemli kontaminant olan funguslar toprak,
hava, su gibi doganin her kesitinde yaygin olarak bulunabilirler (Onions et al. 1981).
Tarimsal iirlinler hasattan baglayarak isleme ve depolama asamalarinda ortam kosullari,
tarim Urilinliniin bilesimi ve su igerigine bagh olarak degisik funguslar ile kontamine
olurlar. Olduk¢a genis pH araligi (pH 2-9), depolama sicakligr (10-35°C) ve su
aktivitesinde (0,85 ve iizeri) biiyiiyebilmektedirler. Ayni zamanda yliksek seker
konsantrasyonlarinda da gelisebilmektedirler (Durlu-Ozkaya ve Kuleaan 2000).

2.5.6 Mayalar

Mayalar, Eumycetes alt boliimiinde, klorofil igermeyen, ger¢ek mantar olan, tek hiicreli
ve Okaryotik, gram pozitif mikroorganizmalardir. Yuvarlak, elipsoid, silindirik, yada

koseli yapiya sahip sekillerde bulunan mayalarin biiyiikliikleri cinslerine gore



degismekle beraber genellikle 2-8 n capmda ve 3- 15p. uzunlugundadir. Baz tiirlerde
bu uzunluk 100j1'u bulmaktadir (Cetin 1983).

2.5.7 Toplam Bakteri

Toplam  Bakteri Sayisi:  Gida hijyeni yaklasiminda, gidalarda  patojen
mikroorganizmalarin bulunmamasi gerekmektedir. Bu baglamda, gidalardaki hijyenik
gostergenin belirlenmesinde, indikator olarak, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
kullanilmaktadir. Ciinkii, gidalarda bulunan bir¢ok mikroorganizma, mezofilik ve
aerobik kosullarda gelisme gostermektedir. Bu nedenle, bu mikroorganizmalarin toplam
sayist, hijyen gostergesi olarak biiyilk 6nem tasimaktadir. TAMB sayisi, hammadde,
yardimc1 madde, ambalaj materyali, isletme kosullar1 hakkindaki hijyenik kosullara ait
bilgi sahibi olunmasina yardimci olmaktadir. Ancak toplam aerobik mezofilik bakteri
sayist icinde, hangi tiir ve sayida mikroorganizmanin oldugunu tespit i¢in, iiriinde
patojen mikroorganizma analizi de yapilmalidir (Tunail 1999).
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

3.1.1 Cig Kofte

Ayni partiden olmak kosuluyla;

10 adet 200 grlik, 10 adet 500 grlik vakum paketlenmis ¢ig kofte,

10 adet 200 grlik, 10 adet 500 grlik modifiye atmosfer paketlenmis ¢ig kofte,
10 adet 200 grlik, 10 adet 500 grlik stre¢ filmle kaplanmis ¢ig kofte;

piyasadaki iireticilerden birinin fabrikasindan tedarik edilmistir.

3.1.2 Kimyasal Maddeler

3.1.2.1 Yag Tayini

- n-hekzan (Merck 1.04367) veya kaynama sicakligi 40-60 C° olan petrol eteri
(Merck 1.01775)

3.1.2.2 Protein Tayini (KjeldahlY 6ntemi)

- Konsantre siilfiirik asit (H,SO4, %94-96, d=1.84)

- Alkali Cozeltisi: Sodyum hidroksit ¢ozeltisi (NaOH), %40°lik

- Receiver Cozeltisi: Borik asit (H3BO3) cozeltisi, %4’lik + Indikatdr karigimi
(%95°1ik etil alkolde hazirlanmis %0.1°lik metil kirmizis1 ve %95°lik etil alkolde
hazirlanmis %0.1°lik brom krezol yesili).

- Kjeltab: Katalizor karisimi (1 kisim bakir siilfat (CuSO4.5H,0), 10 kisim potasyum
stilfat (K»SO,) karigimi).

- Kopiik Onleyici: Hidrojen peroksit (H;05)

- Saf su

- 0,1 N Hidroklorik asit (HCI) ¢ozeltisi
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3.1.3 Alet ve Ekipmanlar

3.1.3.1 Kiil Tayini

Kiil krozesi
Kiil firmi
Masa

Bek

3.1.3.2 Kuru Madde Tayini

- Kurutma dolabi (etiiv)

- Cam, trash-kapakli kuru madde kabi1

- Hassas terazi

- Desikator (etkili bir nem ¢ekici madde igeren)

- Masa

3.1.3.3 Yag Tayini

- Soxhlet tipi ekstraksiyon diizenegi
- Sogutucu

- Sifon diizenekli toplayici

- Yag toplayici balon (ekstraksiyon balonu)
- Mantolu 1s1tic1

- Ekstraksiyon kartusu (6rnek kab1)
- Kurutma dolab1

- Terazi

- Desikator

- Pamuk

- Cam boncuk
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3.1.3.4 Protein Tayini (KjeldahlY 6ntemi)

- Kjeldahl yakma tinitesi

- Kjeldahl distilasyon tinitesi
- Kjeldahl tiipii

- Erlenmayer (500 ml lik)

- Olgii silindiri (250 ml lik)

- Biiret (100 ml lik)

- Azot icermeyen filtre kagidi

3.1.3.5 pH Tayini

- pH metre

- Manyetik karistiric
- Manyetik balik

- 150 mL’lik beher

3.2 Metot

3.2.1 Nem miktari

Nem miktar tayini i¢in, daha dnce 105 OC’de sabit agirhiga getirilen ve darasi alinan
cam kuru madde kaplarina yaklasik 5 gram 6rnek tartilmig ve 105 OC’de sabit agirhiga
gelinceye kadar kurutulmustur. Meydana gelen agirhk farkiyla % nem miktar

hesaplanmistir (Anonymous 2000).

3.2.2 Protein miktari

Ham protein miktar1 (%), Kjeldahl yontemine gore 6rneklerin dnce % azot (N) miktar
belirlenerek ve elde edilen %N miktar1 6.25 faktorii ile c¢arpilarak hesaplanmistir

(Anonymous 2000).
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Azot tayininde, belirli miktarda 6rnek konsantre siilfiirik asitle katalizor esliginde ve
yiiksek sicaklikta reaksiyona maruz birakilarak yakilmaktadir. Yanma sirasinda organik
bilesikler oksidatif olarak pargalanirken, organik kokenli azot indirgenerek amonyum
siilfat halinde baglanmaktadir. Daha sonra ortama eklenen yogun sodyum hidroksit
cozeltisiyle amonyum tuzlarindan serbest birakilan amonyak, buhar distilasyonu ile,
icerisinde asit ¢ozeltisi bulunan bir distilasyon kabinda toplanmaktadir. Distilatin titre
edilmesiyle asit tarafindan tutulmus bulunan azot miktar1 belirlenmektedir. Hesaplama

ile belirlenen % azot miktari, protein katsayist ile ¢arpilarak % protein miktari belirlenir.

1. Yakma asamasi: Kor numune i¢in diger drneklerde de kullanilan biiyiikliikte bir
filtre kagid1 bos olarak katlanarak Kjeldahl tiipiine konulur. % 15-20’den daha az
protein igeren gidalar icin 1 g, %15-20’den daha az protein iceren gidalar i¢in 0.50 g
ornek azot icermeyen filtre kagidina tartilir. Filtre kagidi katlanarak Kjeldahl tiipiine
aktarilir. Uzerine iki adet kjeltab katalizor karisimi ve 12 mL konsantre H,SO,4 ve ¢eker
ocak altinda 3 mL H,0O; kopiik 6nleyici ilave edilir. Tiip daha dnceden 420 °C sicakliga
getirilmis olan ¢eker ocak altindaki Kjeldahl yakma diizenegine yerlestirilir ve kopiirme
duruncaya ve igerik tamamen berrak (mavi-yesil) olana kadar yakilir (yaklasik 1 saat).
Bir saat sonunda tiipler yine ¢eker ocak altinda, yakma iinitesinden c¢ikarilarak oda
sicakligina kadar 15 dk sogutulur. Bu amagla tiiplerin agz1 vakumlu kapaklarla kapatilir.
Vakum suyu acilir ve ¢eker ocak calisir vaziyette oldugundan emin olunarak kapagi

kapatilir.

2. Distilasyon asamasi: Oda sicakligina sogutulan kjeldahl tiip igerigine yaklasik 80
mL distile su yavasca ve tiip egilerek ilave edilir ve tekrar oda sicakligina sogumasi
beklenir. Tiip igerisine %40’lik NaOH ¢ozeltisinden 50 mL oldukca yavas ilave edilir
ve calkalanmaksizin Kjeldahl distilasyon iinitesine yerlestirilir. Distilasyon iinitesinin
¢ikis ucuna eklenen 500 mL’lik erlenmayere distilasyon cihazi, 30 mL %4’ liik borik
asit ¢Ozeltisi ve indikator karisimindan olusan receiver ¢ozeltisi ekler. Erlenmayer
icindeki iki hortumda c¢ozelti igerisine daldirilmalidir ¢iinkii ugucu amonyak gazini
tutma gorevinde olan borik asit igerisine bu hortumlar yardimiyla amonyak gelecektir
ve bu yiizden havayla temas etmeyecek sekilde cozeltiye dalmis durumda olmalidir.

Kjeldahl tiipii igerisindeki NaOH ¢ozeltisi ortama dagilarak ortami kuvvetli bir seklide
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bazik hale getirir. Renk degisimi ile (koyu kahve-siyah) bu durum goézlenebilir. Daha
sonra cihaza buharlagtirma i¢in komut verilir ve kaynama ile beraber distilasyon baslar
ve 4 dk’lik islem sonunda erlenmayerde borik asit tarafindan tutulmus amonyak ve

indikator karigimi bulunmaktadir ve bu karisim titrasyona hazir haldedir.

3. Titrasyon asamasi: Distilat 0.1 N HCL c¢ozeltisi ile titrasyona tabi tutulur.

Titrasyona, igerik pembe-kavuni¢i renge doniistiiglinde son verilir.

Gidalara Ait Protein Katsayilar

Gida maddesindeki ham protein miktari, toplam organik asitin tayin edilmesi ilkesine
dayanan yontemlerde belirtildigi gibi toplam azot degeri, gidalarda bulunan proteinlerin
icerdikleri azot miktarina gore kabul edilen belirli bir faktorle c¢arpilarak
saptanmaktadir. Ornegin yaygin olarak kullanilan 6,25 faktorii %16 azot iceren proteine

sahip gidalar i¢in kullanilmaktadir. Bu faktor;
F=100/16 = 6,25 “tir.
Asagidaki tabloda bazi gidalara ait protein katsayilari (F) verilmistir.

Cizelge 3.1 Baz1 Gidalara Ait Protein Katsayilari. *

Gida Maddesi Faktor
Et, yamurta, fasulye ve misir i¢in 6,25
Bugday, makarna ve un i¢in 5,7
Arpa, cavdar ve yulafigin 5,83
Siit ve siit iirtinlerinde 6,38
Kabgklu 53
yemislerde

Jelatinde 5,99

* 6,25 genel faktor olarak kullanilmaktadir.

3.2.3 Yag Tayini

Uygun bir yag ¢oziicli madde kullanilarak gidadaki yagin ¢6ziindiiriilmesi ve sonrasinda

¢oziiciiniin ortamdan uzaklastirilarak geriye kalan yagin tartimla belirlenmesidir.

Temiz ve igerisine 2-3 adet cam boncuk konulmus yag balonu 104+2°C’deki kurutma

dolabinda sabit agirliga getirilir. Desikatdrde oda sicakligina sogutulur ve 0.01 mg
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duyarlikta tartilarak darasi belirlenir. Yag icermeyen temiz bir kartus igerisine homojen
hale getirilen 6rnekten 5 g civarinda tartilir (en az 0.01 mg duyarlikta). Kurutma
dolabma yerlestirilerek (104+2°C) yaklasik 10-11 saat icerdigi nem uzaklastirilir. Nemi
uzaklagtirilan 6rnegi iceren kartusun agzi temiz bir pamukla kapatilir ve ekstraksiyon
diizeneginin toplayic1 kismina yerlestirilir. Daha oOnceden darasi belirlenmis yag
balonuna toplayici kapasitesinin (sifon boyunun) bir bucuk kati kadar ¢oziicli ilave
edilir. Balon 1sitic1 diizenegine yerlestirilir. Uzerine toplayici ve toplayict da sogutucuya
baglanir. Sogutmay1 saglayan musluk agilir. Isitic1 diizenegin sicakligl ¢oziiciiniin yavag
kaynayabilecegi sicaklik derecesine ayarlanir. Ekstraksiyon islemi 6-8 saat devam
ettirilir. Ekstraksiyondan sonra yag balonuna toplanan yagi ¢oziiciiden ayirmak igin,
toplayicida toplanan ¢oziicli sifon yapma seviyesine gelmeden toplayici diizenekten
ayrilarak bagka bir kaba aktarilir (kirli eter). Bu islem iki kez yapilarak yag balonundan
¢oziicli olabildigince uzaklastirilir. Yag balonundaki yag ve az miktardaki ¢oziicii
104+2°C deki kurutma dolabma yerlestirilerek 2 saat tutulur. Bdylece ¢oziiciiniin
tamamen uzaklasmasi ve yag balonunun sabit agirliga gelmesi saglanir. Yag balonu

desikatore alinarak oda sicakligina sogutulur ve 0.01 mg duyarlikta agirligi belirlenir.

Soxhlet ekstraksiyonunda kullanilan diizenek asagida gosterildigi gibidir:

| so—
;4 I: Cam boncuk

= 2: Ekstraksiyon (yag) balonu
= 8 3: Destilasyon yolu
s o pestilasyon 'y

o= .

=P 4: Soxhlet kartusu
) .

l]_iJ?;_l[J 5: Kati 6rnek
T\ 6: Sifon kolu girisi
% | “1
[ & ] ? 3 7: Sifon kolu ¢ikist
r%”§ 8: Kondenser
"r"j’of - i
9: Sogutma suyu girisi
1

0: Sogutma suyu ¢ikisi

Soxhlet ekstraktorl

Sekil 3.1 Soxhlet diizenegi.

16



3.2.4 Kiil Miktar:

Kiil Miktar1 Tayini: Sabit agirliga getirilmis kiil krozelerine yaklasik 3 g 6rnek tartilir,
105 °C’deki kurutma dolabinda 10-12 saat kurutulur. Sonrasinda, kiil firininda kademeli
olarak yakilir ve 550 °Cde her yeri kiil haline getirilir. Olusan agirlik farkindan % kiil
miktar1 hesaplanir (Anonymous 2000).

3.2.5 pH Tayini

10 gram ¢ig kofte drnegi homojen bir sekilde erlen igerisinde tartilmig, {izerine 100 ml
saf su eklenerek bir mikser ile 1 dakika homojenize edilmistir. Homojenizatin pH degeri
pH- metre (HANNA instruments 8519) ile 0.01 hassasiyette okunmustur (Gokalp vd
1995).

3.2.6 Mikrobiyolojik Analizler

Aerobik Koloni Sayist (AKS): ISO 4833,

Maya — Kiif :ISO 21527,
E. Coli :11SO16649
Koliform :1S04832,

Listeria Monocytogenes ‘FDA_BAM
Salmonella :ISO 6579 yontemlerine gore yapilmistir.

3.2.7 Duyusal Analizler

Duyusal analizler, 6 kisilik bir ekip tarafindan test edilerek 0’dan 10’a kadar puan
verilmesi suretiyle degerlendirilmistir. Bu sonuglarin ortalamasi alinarak tablo haline
getirilmistir. Buna gore; 10-9 arasi ¢ok iyi, 8-7 arasi iyi, 6-5 arasi orta, 4-3 aras1 kotii, 2-

1 arasi ¢ok kotii seklinde gruplandirilmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Fiziksel Analizler

Cig kofte orneklerinin  fiziksel —analizleri Afyon Kocatepe Universitesi
Laboratuvarlarinda miimkiin oldugunca paralelli ¢alisilarak yapilmistir. Bu analizlere

gore elde edilen sonuglar soyledir:

4.1.1 Kiil Tayini

Yapilan analizlere gore haftalara gore Kiil Tayini sonuglar1 Cizelge 4.1° deki gibi

olmustur.

Cizelge 4.1 Kiil Tayini.

Kiil Tayini % 0. Hafta 1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta
Filmle Kaph 3,17 3,01 3,03 3,04
Modifiye Atmosfer 3,17 2,99 2,98 3,04
Vakum Paketleme 3,17 2,83 2,96 2,96

Kiil Miktari, baslangigtaki 0 6rnegindeki miktara gore bazi haftalarda diismiistiir. Bu
durum en belirgin olarak vakum paketlemede go6zlemlenebilmektedir. Ayrica bu

sonuclar Sekil 4.1 ‘de gosterilmistir.
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Sekil 4.1 Kiil Tayini.

4.1.2 Kuru Madde ve Nem Tayini

Yapilan analizlere gore haftalara gére Kuru Madde ve Nem degisimi Cizelge 4.2 ve 4.3’

teki gibi olmustur.

Cizelge 4.2 Kuru Madde.

Kuru Madde % 0. Hafta 1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta
Filmle Kapli 50,9 50,24 50,16 50,2
Modifiye Atmosfer 50,9 48,68 48 48,75
Vakum Paketleme 50,9 45,84 415 46,42
Cizelge 4.3 Nem Tayini.

Nem Tayini % 0. Hafta 1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta
Filmle Kaph 49,1 49,76 49,84 49,8
Modifiye Atmosfer 49,1 51,32 52 51,25
Vakum Paketleme 49,1 54,16 58,5 53,58

Kuru Madde Miktari, haftalara gore incelendiginde genel olarak bir diisiis

gozlenmektedir ancak azalma dereceleri biiylikten kiiglige siralanirsa; filmle kapli,
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modifiye atmosfer ve vakum paketleme seklindedir. Ayrica bu sonuglar Grafik 4.2 ‘de

gosterilmigtir.
55
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Filmle Kaph Modifiye Atmosfer Vakum Paketleme

Sekil 4.2 Kuru Madde Tayini.

4.1.3 Protein Tayini
Yapilan analizlere gore haftalara gore Protein degisimi Cizelge 4.4’ teki gibi olmustur.

Cizelge 4.4 Protein Tayini.

Protein Tayini % 0. Hafta 1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta
Filmle Kaph 5,4 53 53 5,4
Modifiye Atmosfer 5,4 51 5,3 54
Vakum Paketleme 54 6,3 55 5,5

Protein Tayini analizlerinde goriilmiistiir ki, paketleme yontemlerinin ve gegen siirenin
¢ig koftedeki protein miktari {izerinde ciddi bir degisiklik olusmamistir. Bu sonuglar

Sekil 4.3 ‘te gosterilmistir.
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Sekil 4.3 Protein Tayini.

4.1.4 Yag Tayini
Yapilan analizlere gore haftalara gore Yag degisimi Cizelge 4.5 teki gibi olmustur.

Cizelge 4.5 Yag Tayini.

Yag Tayini % 0. Hafta 1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta
Filmle Kapli 15,26 11,26 8,93 15,6
Modifiye Atmosfer 15,26 13,24 20,22 10,06
VVakum Paketleme 15,26 9,75 9,14 7,83

Yag Tayini analizlerinde goriildiigii gibi toplam yag miktarinda genel bir diisiis
gozlenmekle beraber en fazla azalma vakum paketlemede goriilmiistiir. Bu sonuglar

Sekil 4.4 ‘te gosterilmistir.
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Sekil 4.4 Yag Tayini.

4.1.5 pH Olc¢iimii
Yapilan pH Olgiimlerine gore haftalara gére pH degisimleri Cizelge 4.6 * daki gibidir.

Cizelge 4.6 pH Tayini.

pH Olciimii (Sic: 12.5°C) 0. Hafta 1. Hafta 2. Hafta 3. Hafta
Filmle Kapl 4,18 4,31 4,26 4,19
Modifiye Atmosfer 4,18 4,28 4,32 4,26
Vakum Paketleme 4,18 4,2 4,26 4,27

pH Ol¢iimii incelendiginde, genel olarak yukari yonlii bir dalgalanma gézlenmektedir.
Buzdolab1 kosullarinda bekletilen ¢ig kofte oOrnekleri 200 gramlik paketlerde
oldugundan 6l¢lim yapilan laboratuar kosullarindan(25 °C) etkilenmis 6rnek sicakliklar

ortalama 12.5 °C olmustur. Ayrica bu sonuglar Sekil 4.5 ‘te gosterilmistir.
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Sekil 4.5 pH Tayini.

4.2 Mikrobiyolojik Analizler

4.2.1 Paketlemeden Once

Cig kofte orneklerinin paketlenmeden 6nce yapilan analiz sonuglar1 Cizelge 4.7’de

gosterildigi gibidir.

Cizelge 4.7 Paketlemeden Onceki Mikrobiyal Analiz.

Paketlemeden Listeria Koliform Aerobik
Once Salmonella  Monocytogenes Bakteri K. S.
0. Hafta Saptanamadi Saptanamadi 4,3x10? 5,9x10*

Mikrobiyolojik analizlerde; Oncelikle ¢ig kofte iretildiginde paketlenmeden once
yapilan var-yok analizleri ¢ig koftelerin temin edildigi fabrika tarafindan akredite olan
bir laboratuar tarafindan yapilmistir. Bu analizler Salmonella ve Listeria
monocytogenes varligimin belirlenmesidir ki bu bakterilerin varligina rastlanmamuistir.
Bu iki bakterinin bulunmamasi, hammadde kalitesi ve iiretim sartlarinin uygunlugunu

gostermesi acisindan dnem arz etmektedir.

23




4.2.2 Paketlemeden Sonra
Cig kofte orneklerinin paketlenmeden sonra yapilan analiz sonuglari Cizelge 4.8 ve

Cizelge 4.9' da gosterildigi gibidir.

Cizelge 4.8 Paketlemeden Sonraki Mikrobiyal Analiz 1.

Mikrobiyolojik Aerobik K. S.(kob/qg) Maya — Kiif (kob/g)

Analizler 1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta

Filmle Kaph 2,35x10°  3,0x10* 2,1x10* 3,2x10° 1,6x10° 2,0x10*

Modifiye Atmosfer 6,5x10* 1,4x10* 3,7x10*°  4,8x10* 4,3x10* 5,5x10*
Vakumlu 1,41x10* 2,6x10* 1,7x10* 1,28x10° 7,3x10* 4,7x10*

Cizelge 4.9 Paketlemeden Sonraki Mikrobiyal Analiz 2.

Mikrobiyolojik E.coli (kob/g) Koliform (kob/g)
Analizler
2 1. Hafta 2.Hafta 3.Hafta 1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta
Filmle Kaph <10 <10 <10 <10 <10 <10
Moditiye <10 <10 <10 <10 <10 <10
Atmosfer
Vakumlu <10 <10 <10 <10 <10 <10

Yapilan analizlerden Aerobik Koloni Sayisi incelendiginde; oksijen varliginda gelisen
bu bakterilerin sayisinin filmle kapli ve modifiye atmosfer paketli 6rneklerde once
arttig1 sonra azaldig1 goriilmektedir. Vakumlu pakette ise oksijen olmadig i¢in gelisim

saglanamamis ve say1 giderek diismiistiir.

Toplam Maya — Kiif Saysi ise genel olarak azalmistir.

Uretim kosullariim uygunlugu agisindan énemli bir kriter olan E. Coli Sayisi ise biitiin

hafta ve paketleme tiirlerinde 10 kob/g’dan diistik ¢ikmistir.

Bu analizlerin sonucuna gore; paketleme yontemleri arasinda ¢ok belirgin bir fark
olmamakla beraber, en iyi sonug veren paketleme tiirii Modifiye Atmosfer Paketleme

olmustur.
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Diinyanin hemen her yerinde eski medeniyetlere ait insanlar gegen zaman igerisinde
bir¢ok cesit baharat ve sifali bitkilerden tat ve koku niteliginin yani sira koruyucu ve
tedavi edici 6zelliginden de yararlanmistir. Baharatlarin antimikrobiyal 6zellikleri ile
ilgili ilk arastirmalar 19.ylizyilin sonlarinda yayinlanmaya baglamistir. 1911 yilinda
icinde kirmizi biberin de bulundugu bazi baharatlarin gidalarin korunmasindaki
etkilerinin incelendigi bir arastirmaya gore; elma sosunun korunmasinda tar¢in, hardal
ve karanfilin kullanilabilecegi, yenibahar ve kiig¢iik hindistan cevizlerinin kismi bir
etkiye sahip oldugu, zencefil, karabiber ve aci kirmizibiberin ise herhangi bir etkiye

sahip olmadig: bildirilmistir (Zaika 1988).

4.3 Duyusal Analizler

Duyusal analizleri yapilan ¢ig kofte 6rneklerinin puanlama ortalamalar1 Cizelge 4.10' da
gosterilmistir.

Cizelge 4.10 Duyusal Analizler.

Duyusal Analiz Goriintii Tat Koku Tekstiir
Filmle Kapli 1. Hafta 7,2 5,5 5,5 6
Filmle Kapl 2. Hafta 5,2 1 2,4 3,7
Modifiye Atmosfer 1. Hafta 7,2 78 6,5 7,5
Modifiye Atmosfer 2. Hafta 55 4 5,4 4,7
Vakum Paketleme 1. Hafta 6,5 6.8 6 6,5
Vakum Paketleme 2. Hafta 59 3,7 54 4,7

6 kisilik bir ekip tarafindan test edilerek 0’dan 10’a kadar puan verilmesi suretiyle
degerlendirilmenin yapildig1 duyusal analizler, 10-9 arasi ¢ok iyi, 8-7 arast1 iyi, 6-5 aras1
orta, 4-3 aras1 kotii, 2-1 aras1 ¢ok kotii seklinde gruplandirilmistir. Bu sonuglarin

ortalamasi alinarak tablo haline getirilmistir.

Bu analizlerin sonucuna gore; en iyi sonu¢ veren paketleme tiirii Modifiye Atmosfer

Paketleme olmustur.
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5. TARTISMA VE SONUC

5.1 Fiziksel Analizler

Analiz sonuglarina gore yag miktar arttik¢a yiizde nem miktar1 azalmis, yag miktari
azaldik¢a yilizde nem miktar1 artmistir. Gidalardaki su orani ve yag orani ters orantili

oldugu i¢in analiz sonuglarinin birbirini destekledigi, tutarli oldugu goriilmektedir.

Cig kofte iiretiminde kullanilan hammaddelerden olan findik, ceviz ve bademin tam
ogiitiilmiis olmamasindan dolay1 ¢ig koftede homojen bir yag dagilimi olmamaktadir.
Yag tayini analizinde 200 gramlik paketlerden alinan 6rneklerde birbirinden farkli yag

oranlari elde edilmistir.

5.2 Mikrobiyolojik Analizler

Uretilen ¢ig koftelerin  paketlenmeden &nce yapilan mikrobiyolojik —analizleri
incelendiginde Salmonella ve Listeria monocytogenes bakterilerinin varligina
rastlanmadig1 goriilmektedir. Bu iki bakterinin bulunmamasi, hammadde kalitesi ve

tiretim sartlarinin uygunlugunu gostermesi agisindan 6nem arz etmektedir.

Uretim sonras1 mikrobiyal gelisim incelendiginde; haftalar igerisinde ciddi bir artis
olmadig1 gozlemlenmektedir. Bunun sebeplerinden biri pH ‘nin 4,18 ile 4,32 arasinda
seyretmesi bu nedenle asitligin yiiksek olmasidir. Ph 4,5 ‘in altinda mikrobiyal
gelisimin ve toksin salimmminin diisiik oldugu bilinmektedir. Diger bir sebep ise ¢ig
kofte iiretiminde koruyucu madde olarak askorbik asit veya sitrik asitin kullaniliyor

olabilecegidir.

Ayrica ¢ig koftenin ingredientlerinden biri olan baharatlar da koruyucu o6zellik
gostermektedir. Baharatlar bulundurdugu antimikrobiyal maddeler, eterik yaglar ve
aromatik bilesenler ile iriiniin tadi, rengi, sindirim degeri ve dayanikliligi iizerinde

etkili olmaktadir (Oztan 1999).

Diinyanin hemen her yerinde eski medeniyetlere ait insanlar ge¢cen zaman igerisinde

bircok ¢esit baharat ve sifali bitkilerden tat ve koku niteliginin yanm sira koruyucu ve
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tedavi edici 6zelliginden de yararlanmistir. Baharatlarin antimikrobiyal 6zellikleri ile
ilgili ilk arastirmalar 19.ylizyillin sonlarinda yayinlanmaya baglamigtir. 1911 yilinda
icinde kirmizi biberin de bulundugu bazi baharatlarin gidalarin korunmasindaki
etkilerinin incelendigi bir arastirmaya gore; elma sosunun korunmasinda targin, hardal
ve karanfilin kullanilabilecegi, yenibahar ve kiiciik hindistan cevizlerinin kismi bir
etkiye sahip oldugu, zencefil, karabiber ve aci kirmizibiberin ise herhangi bir etkiye

sahip olmadig bildirilmistir (Zaika 1988).
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