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ABSTRAKT

"Kurutulmus Etin Kalite Faktérleri tzerinde Aragtirmalar”

Kurutulmus etin kalite faktérlerinin arastirilmas:
amaciyla yapilan bu calismada. taze koyun eti glineste ve mekanik-
sel olarak iklim dolabinda. ¢ farkli siirede (5.8.10 gin) kuru-
tulduktan sonra buzdolabi sartlarinda iki ay muhafaza edildi.
Kurutma islemi ve depolamanin, etin fiziksel. Kkaimyasal, mik—
robiyolojik ve organoleptik kalitesine etkisini belirlemek icin
bir dizi analizler yapildi.

Elde edilen sonuclara gdre. glneste kurutulan numune-—
lerdek1 firenin. iklim dolabinda kurutulanlardakine oranla daha
fazla oldugu gorildi. Rutubet miktari, kurutma ydSntsmi ve kurutma
siresine bagli olarak degisti ve glneste 10 aqun kurutulan
Srneklerde en disiikk dizeyde bulundu. Depolama doneminde protein
miktarinin, Kkurutma sekli ile kurutma siresine bagli olarak
degistigi wve 10 glnlik kurutmaya alinan deneysel kuru etlerde,
kuru madde miktarinin artmasina bagli olarak bir miktar arttigl
gozlendi. Yag miktarinin, numunelerin alindigi karkas bSlgesine
gore deéistigi belirlendi. Kiil miktarinda. numuneler arasinda
dnemli bir fark tespit edilmedi. Yapilan analizler sonucu tuz
miktarinin, kurutma siresinin uzamasina bagli olarak arttigl
gbrildi. Denemeye alinan numunelerde a, degerinin depolama
siiresinden etkilendigi ve depolamanin baslangicinda dusuk iken
sonuna dogru bir miktar arttigi belirlendi. Deneysel kuru etlerde
mikroorganizma sayisinin.kurutma yonteminden etkilendigi gorildid.
Nitekim, iklim dolabinda kurutulan numunelerde daha fazla mikroor-

ganizma sayildi. Duyusal niteliklerde ise depolama doneminde
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farkliliklar gérildd ve depolama suresinin sonuna dodru  be@eni
diizeyinde azalma. ancak sadece iklim dolabinda kurutulan numu-
nelere verilen puanlarda kurutma siresinin artisina paralel
olarak yikselme tespit edildi. Sonuc¢ olarak, glinegte kurutma yon-—
teminin, 1iklim dolabinda kurutmaya oranla daha iyi oldugu ve

8 glinlik kurutma siiresi uygulanan numunelerin en ideal kurutulmus

et lrinleri oldugu beliriendil.
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ABSTRACT
"Researches on the Quality Factorw of Dried Meat"

In this study which was carried out in order to inves—
tigate the quality factors of dried meat, the fresh mutton meat
was dried under the sun and in a climatically controlled drying
chamber for three different time periods (5.8,10 days), than they
were stored in refrigerator for two months. Several analyses were
fulfilled for determining the effects of drying process and
storage on the physical, chemical and microbiological qualities
of meat.

Based on the results obtained, the weight loss percen—
tage of sun—dried samples were found to be higher than those of
the samples dried in drying chamber. The moisture content showed
slight changes in connection with the drying methods and drying
period, and it was observed in a lowest level in the samples
dried under the sun for 10 days. It was observed that the protein
content changed with regard to the drying method and period. A
little increase in the percentage of protein in samples dried for
10 days was seen because of the augmentation of dry matter in
dried meats. The fat content in the samples has changed depend on
the carcass regions where the samples obtained from. No signifi-
cant difference was seen in ash content among the samples. The
salt content has increased as the drying period extended. The
values of a, have varied depending upon the storage time. and
those being low in the beginning of storage time have increased
during the storage period. The drying method has effected the
microbiological quality of the samples. A higher number of mic—

roorganisms was counted in the samples mechanically dried. The
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level of organoleptic acceptability was reduced towards to the

end of the storage period. but an pointage for the mechanically
dried samples was obtained as the drying period extended.
Consequently, it was concluded that the sundrying method was
better than the mechanical drying process., and the samples

dried for 8 days were the ideal meat products.



1. GIRIS
"Kurutulmug et" ya da "kuru et", kasaplik hayvan

etlerinin tuzlanarak glneste veya mekaniksel olarak kapali bir
ortamda kurutulmasiyla elde edilen bir et Uridnddir. Ingilizce
“sun dried meat'" veya "dehydrated meat" olarak bilinir. Gida
Maddeleri TizUigli'nde (24) ise, "171. maddede vyazili sartlarda
bulunan kasaplik hayvanlarin et kitlelerinin tuzlanip
kurutulmasi 1ile elde edilir" geklinde ifade edilmektedir.

Kurutulmus et, gida teknolojisi tarihinde insanoglunun
beslenmesine sunulan belki de ilk et preparatidir. Ginesin bol
oldugu, etin de cok lretildigi yerlerde kurutulmus ete rastlamak
her zaman miumkiindlr. Eskiden oldugu gibi, buglin de halen pek ¢ok
Afrika, Asya ve Glney Amerika ilkelerinde. Kizilderililerde wve
dogal olarak dlkemizde. Ozellikle I¢ Anadolu, Giney, Glney—-Dogu
Anadolu wve Dogu Anadolu bolgelerinde bu teknolojiye zaman zaman
bagvurulmaktadir. Sistemin pratik ve ekonomik olmasi nedeniyle.
oOzellikle buzdolab: ve diger sofutma arac—gereclerinin yetersiz
oldugu Ulkelerde wve Dbolgelerde sik sik etlerin kurutularak
saklanmasi yoluna  gidilmektedir. Ulkemizde bu teknoloji
asirlardan beri kuru et veya kurutmanin kismen séz konusu oldugu
pastirma seklinde geleneksel olarak uygulanagelmektedir. Her sene
2.5-3 milyon kurbanin kesildigi Ulkemizde kisa bir sﬁre i¢in
yogun et stoku ile karsilasildigindan, cabuk bozulan boyle bir
maddenin., dzellikle kirsal kesimlerde, glineste kuwutulmasi
kacinilmaz hale gelmektedir.

Bu geleneksel et Urinimiz ortalama % 6 gibi disik vag
oranl; fakat ortalama % 42 gibi yiksek protein miktari itibariyle

iyi bir besleme giicline sahip konsantre bir yiyecek maddesidir.
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Hayvansal protein ‘'acigir bulunan ve heniiz soguk =zinciri
tamamlayamamis Kkirsal kesimlerde halkin beslemmesine &nemli
katkisi vardar.

Ancak bdylesine dnemli bir gida maddesinin dretimi
tamamen ilkel sartlarda ve bilincsizce yvapilmaktadir. 1iste, bu
Urinin lretim teknolojisi ile kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi
hakkinda ne bir teknik uygulama, ne de bir bilimsel aragtirma
vardir. Bu arastirma, geleneksel bir triinimiz olan kurutulmus
etin kimyasal yapisini, mikrobiyel kalitesini wve organcleptik
niteliklerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Depolama sirasinda
numunelerdeki degisiklikler tespit edilmis ve bu sekilde en ideal
depolama siiresi belirlenmeye calisilmistir. Ayrica. geleneksel
kurutma metodu olan glneste kurutmanin yaninda iklim sartlarinin
(151, rutubet, rizgar hizi1) kontrol edilebildigi ortamda da
kurutularak numunelerin, kimyasal yapisi 1ile mikrobiyel kalitesi

karsilastirilmis ve en ideal Kkurutma metodu bulunmaya

calisilmistar.



2. LITERATUR BILGI

Insanoglu, var olusundan bu yana yasamini
siirdUirebilmek icin besin maddelerini saglamanin yaninda bunlari:
muhafaza etme cabasi icine girmistir. 2Zira besinler. enzimatik
faaliyetler, mikroorganizmalarin cogalmalari ve kimyasal olaylar
sonucu  organoleptik, mikrobiyel ve kimyasal degisikliklere
ugramakta. bunun sonucu olarak da bazi durumlarda kokusma ve
bozulmalar meydana gelmektedir. Besinlerde meydana gelen bu tir
reaksiyonlarl engellemek ya da en aza indirmek amaciyla,
mikroorganizmalardan korunma, meveut  mikroorganizmalarin
uzaklastirilmasi, anaerobik sartlarin surdirdlmesi, yiksek 181
veya distk 1si kullanimi, irradiyasyon, kimyasal maddelerin
kullanimi ve kurutma gibi c¢esitli muhafaza metotlari
uygulanmaktadir (19).

2.1. Kurutma ve Kurutma Cegitleri

Kurutma, en eski ve yaygin olarak kullanilan besin
muhafaza metotlarindan biridir. Besin maddelerinin kurutularak
muhafaza edilmesi  insanlik tarihi ile Dbaslar. Bu metodu
insanoglu dogadan ogremmistir. Kuruma islemi, dogada ¢cogu  zaman
kendi kendine gerceklesmekte ve Urini dayanikli hale getirmekte~
dir.

Kurutma isleminin amaci, Dbesinlerdeki suyu ortamdan
uzaklastirarak bozukiluga neden olan mikroorganizmalarin cogalmasi
icin gerekli serbest su miktarini azaltmaktir. Besin maddelerinin
kurutulmasi ile depolama ve tasima maliyeti diismekte, mikroplarla
bozulma engellemmekte.lezzet ve rengin kalicilidi saglanmaktadir.

Kurutma islemi baslica iki sekilde  yapilmaktadir.

Bunlardan birincisi dogal digeri de yapay kurutmadir (9). Dogal
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1

kurutma glinese bagli oldugundan iklim sartlarindan c¢ok etkilen—
mekte, bu ylizden her zaman ayni kalite elde edilememektedir.
Ancak, uygulama Kkolayligi ve ekonomik olusu nedeniyle hala
diinyanin bir¢ok lkesinde dnem tasimaktadir. Yapay kurutmada ise
modern mekaniksel sistemler uygulanmaktadir. Asirlar once uygu—
lanmaya baslanan bu tip kuwrutma metodu glinlimiizde oldukca gelismis
ve Dbircok iilkede yaygin hale gelmistir. Baglica vyapay kurutma
metotlar: arasinda sprey kurutma, silindir kurutma. sok kurutma,
tepside kurutma. sivilastirip—plsklrterek yapilan kurutma., dondu—
rarak kurutma ve dumanlama ile kurutmalarin oldugu bildirilmekte—
dir (9,10,13.,25). Yapay kurutmada, gineste kuwrutmanin bircok
sakincalari1 ortadan kaldirilmis olup., daha iyi kalitede Urin elde
edilebilmektedir. Ozellikle vapay yolla kurutulmus sebzelerin
pisme Ozellikleri daha Ustindir. Ancak vapay kuwrutma. isletme
masraflarinin fazlalig: nedeniyle guneste kurutmaya nazaran daha
pahali bir metot olarak ortaya cikmaktadir (57).
2.2. Kurutmanin Tarihcesi

Hayashi (27). kurutmanin tarihc¢esinin M.5.20.000'li
yillara kadar uzandigini bildirmektedir. Bu caglarda ilk dnceleri
et., daha somralari da balik, hububat, meyve ve sebze gibi
yiyecekler kurutulmaya baslanmis, M.5.300-400 yillari . arasinda
cayin kurutulmasia devreye girmistir. Orta cagda, Japonya'da
kurutulmus gidalar populer olmus, sebze. meyve., et, balik,
kabuklular ve deniz yosunlari gibi vyiyecekler  kurutularak
depolanmmaya baslanmistir. M.5.1240 yilinda st tozu Uretimi
gerceklestirilmistir. 17.yy'da kurutma  igleminde atesin
uygulanmasina gecilmis, on uygulama ile ilgili problemler ve elde

edilen nihayi Urinun goruntimindeki bozukluklardan dolay1l 19.yy'a
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kadar yiksek kalitede mamill madde saglanamamigtir (27). 18.yy'da
dogal kurutmanin yaninda yavas yavas kontrollii kurutma ve pres—
leme islemlerine baslanmis, keza burada da arzu edilen kalitede
irtin temin edilememistir.

Gida kurutma teknolojisinde 19. yy'da onemli gelismeler
kaydedilmis ve Hayashi'nin (27) bildirdigine gore, ilk defa 1856
yvilinda orijinal bir vakum metodu ile konsantre sit lretilmistir.
Yirminci yuzyilda puskirtme ve silindir kurutma dzerinde yogun
calismalar yapilmis, 1954'de ilk hazir icme siitii elde edilmis,
1960 'da dondurarak kurutma metodu gelistirilerek ilk hazir kahve
vapilmis ve 1970'de de yliksek kalitell sofan tozu Uretilmistir.
2.3. Kurutulmus Et Urinleri

2.3.1. Kuru et
Etin glneste kurutulmasi, dogal sicaklik, rutubet ve

hava sirkilasyonu altinda gunes 1sinlarinin direkt etkisine
bagli olarak etlerin muhafazasinda uygulanan eski bir metottur.
Il1k insanin bir parca eti kaya iUzerinde unutup bir slire sonra
tesadlifen geri dondiglinde, glinesin etkisiyle degisik lezzet wve
tekstirde ve hos kokulu bir besin maddesiyle karsilasmasi olgusu
kurutulmus et teknolojisinin baslangici sayilabilir. Oldukca
ilkel olan bu metotla etin kurutulmasi geleneksel olarak bazi
bblgelerde, Szellikle kirsal alanlarda ve kiiciik isletmelerde hala
stirdiriilmekte, bu sekilde orta ve disiikk rutubetli et (Uriinlerinin
dretiminde uygulanmaktadir (8).

Etin gineste kurutulmasi islemi Tlrkler tarafindan
yaygin olarak kullanilmis ve pek cok degisik tipte et Uriinleri
elde edilmistir (5,22). Savagci olduklari icin hayatlari at

Uzerinde gecen Eski Turkler'in atlarinin terkilerinde tasadiklara
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kurutulmus c¢ig et ile beslendikleri bildirilmektedir (5,12). Bu
sekilde kullanilan gineste kurutulmus et, ilk tasinabilen gida
olarak da literatire gecmistir (35).

Kasgarli Mahmud'un Divand Ligati't-Turk isimli
vapitinda, Selcuklu donemi baslarinda Orta Asya Tlrklerinden
vapilan derlemelerde ‘“kak et" deyiminin ‘“kurutulmus et"”
anlaminda kullanildigi ve ayni ddnemde sigir ve at etinin yaninda
koyun etinin de kurutuldugu ifade edilmektedir (34).

Misir'daki Memlilk Devletinde pastirma tipi etlere
"kak'" denildigi, rlzgarda kurutulmus etlerin ise ‘“siiret" veya
"sti-ret" olarak adlandirildig:. ayrica Eski Turklerde buglinki
pastirmanin 1ilkel sekli olan. bazen baharatla karistirilarak,
bazen de sadece tuzlanarak elde edilen gilineste kurutulmus et
drtinlerinin de 'yvazok et" olarak anildigi bildiriimektedir (54).
Ulkemizde geleneksel olarak uygulanmakta olan dofal et  kurutma
yontemleri hakkinda herhangi  bir literatir bilgiye
rastlanamamistir. Ancak, gozlemlerimizde ve yaptiJimiz Kisisel
goriismelerde, bu tip lrinlerin, o6zellikle iklimin uygun oldugu
sonbaharda veya kurban bayraminha rastlayan ginlerde siglr. koyun
veya keci etlerinin kemikli veya kemiksiz olarak, ince ince
dilimlenmesi ve Dbolca tuza yatirilarak 1-2 saat bekletilmesi.
sorra da et parcalarinin glnesli havada, direkt ve sirekli
riizgara maruz Kkalmamak Uzere temiz bir vyerde. tercihen ozel
cengellere asilarak 3-10 gin kurutulmasi suretiyle elde edildigi
tespit edilmistir.

Daha oOnce de ifade ed1ldigi Uzere . kurutma isleminde
etlerin kicik ve ince parcalara ayrilmasl gerckmekte, aksi tak -

tirde. hem kurutma zamaninin uzamasi, hem de tek &rnekliligin
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kaybolmasi soz konusu olabilmektedir. Ayrica, kurutma siresi ile
rizgar hizi ve rutubet gibi iklim sartlarinin ayarlammasi icab
etmekte, aksi taktirde etin dis kisminda rutubetin disari
cikmasini engelleyen bir kabuk olusumuna yol acilabilmektedir(8).

Kurutulmus etin kendine has bir lezzeti olup taze
etinkinden oldukca farklidir. Bazi ydrelerde bu Urin.pisirilmeden
once suda 1slatilmak suretiyle kwu fasulye, nohut gibil
yemeklerde taze et yerine kullanilmakta, bunun yaninda. kuru
etler dogllmek suretiyle. "kurut"” ya da "kavut™ gibi defisik
mahalli adlarla anilan trin elde edilmektedir. Bu sekilde c¢ok
kiiciik parcalara bdlinen hatta toz haline getirilen kuru et, cerez
gibl yermekte veya yemeklere katilmaktadir.

2.3.2. Diger kurutulmus et uriinleri
2.3.2.1. Cin et iiriinleri

Cin et irtnleri (Chinese dried meats), Cin'de Uretilen
ylksek lezzet ve  besleyicl defere sahip olan. kolay
hazirlanabilen kurutulmus et preparatlérldlr. Otuza vakin deg@isik
metotla Uretilmektedir. Bunlardan en c¢ok kullanilan biri asadida
aciklanmaktadir (39,40,41.,44).

Yagsiz s181r veya domuz eti, kagit inceliginde (0.2 cm)
dilimlenerek seker, tuz, soya unu, mono sodyum glutamat (MSG) wve
5 cesit baharatla karistirilip oda 1sisinda 24 saat veya 4°C'de
36 saat bekletilmekte, daha sonra yaflanmis bambu sepetlere veya
tel kafeslere Ust Uste vyerlestirmek suretiyle agirliginin
% 50'sini veya rutubetinin % 35'ini kaybedinceye kadar 50—
60°C'de, % 35+3 rutubette birkac saat tutulmakta, son olarak da
su aktivitesi dizeyi 0.69'un altina diisiinceye kadar oda 1sisinda

kurutulmaktadir.
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Cin et urlinleri, raf dml uzun olup sojutmasiz ortam—
larda uzun slire depolanabilmektedir. Urlnun mikrobiyel stabilite—
si, 1s1 ve su aktivitesinin (a,) azaltilmasi esasina
dayanmaktadir. A,'nin azaltilmasi, Urine tuz ve seker ilave edil-
mesi ve uygulanan orta derecedeki kurutma islemleriyle
saglanmaktadir. Cesitli arastiricilar (21.39.40,41) tarafindan,
a, degerlerinin 0.60-0.90 arasinda oldugu, bazi urlinlerde bu
degerin 0.60'1in altina kadar indigi. dolayisiyla bu tir (zilinlerin
“diistik rutubetli” etler sinifina dahil edildigi belirtilmektedir.
2.3.2.2. Cegitli bblgelerde lretilen kurutulmug etler

Sharmoot: Sudan'da. Kuzey ve Dogu Afrika'nin bazi
bolgelerinde bilinen toz halindeki kurutulmus et colup sofgutmasiz
ortamda 4 ay kadar depolanabilme ozelligine wve  0.40-0.55
civarinda a, dizeyine sahiptir. Genellikle sigir etinden
vapillmakta ve  tuketimden once veniden sulandirilarak sebze
vemeklorinde kullantlmaktadir (20,39).

QOdka: Somali ve diger Dogu Afrika dlkelerinde yagdsiz
s171r etinin kuru tuzlama isleminden sonra guneste kurutulmasi
sonucu elde edilmektedir. Oldukca yaygin bir Urindir. Et, genis
dilimler halinde kesilip 4-6 saat guneste kuwrutulduktan sonra
daha Kkiicik parcalara ayrilarak yagda pisirilmek ve baharat ilave
edilmek suretiyle tiketime hazir hale getirilmektedir (39).

Qwanta: Etyopya ve diger Dogu Afrika lilkelerinde sigir
kaslarindan. uzun dilimler halinde kesilerek baharat wve tuz
karisimi 1ile hazirlanan bir kuru et cesididir. Ayrica dumanlama
isleminin de uygulammasiyla udretilebilmektedir (39).

Kilishi: Nijerya ve Bati Afrika'nin kwu ve vyari kuru

kusaginda lretilen bu urin yagsiz sigir. Kec¢i veya koyun etinin
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ince dilimler halinde kurutulmasiyla hazirlanmaktadir (41).
Rutubet. baslangicta glinesin etkisiyle % 50'ye, sonra katka
maddeleri ilavesiyle % 20-30'a ve en sonunda da kavurma iglemiyle
% 10-12'ye dusiiriilmektedir (39,41).

Biltong: Glney Afrika'da, sigir ve av hayvan etlerinin
kurutulmasiyla elde edilen, a, degeri 0.70, rutubet orani % 25
olan ve sogutmasiz sartlarda 1-2 ay slireyle depolanabilen kuru-
tulmus et preparatidir. Bu uUrlin, genis dilimler halinde Kkesilen
etlerin tuz, baharat ve nitrat karisiminda (bazen nitrat
katilmayabilir} birkac saat tutulmasi ve sirkeli sicak suya
daldirildiktan sonra 1-2 hafta glineste kurutulmasi suretiyle elde
edilmekte, gerek Uretim ve gerekse tiketim safhasinda hicbir
pisirme islemine tabi tutulmamaktadir (39.41).

Charqui: DBrezilya kizilderilileri tarafindan cesitli
hayvan etlerinin ezilip glneste kurutulmasiyla elde edilen ve
halen Brezilya'da vaygin olarak tilkketilen bir kuru et cesididir
(39).

Ciroz: Sardalya baliginin.temizlenip tuzlandiktan sonra
cati, direk veya citlere asilip glneste kurutulmasiyla elde
edilen ve ilkemizde Szellikle Karadeniz bdlgesinde vaygin olarak
kullamilan bir kuru balik Uriinidir. Rutubet oraninin % 15'e kadar
dusmesi ve a,, degerinin azalmasina bagli olarak mikrobi?el bozul-
malar oOnlenebilmekte ve DbOylece cirozun birkac y1l siireyle
muhafazasi mumkiin hale gelmektedir (23).

2.3.3. Kurutmanin kismen uygulardigil et lriinleri

Pastirma: S13ir veva manda karkaslarinan Dbelirli

bolgelerinden c¢ikarilan etlerin kuru tuzlama uygulandiktan sonra

normal sartlarda veya  kontrolld ortamda kurutulmasi ve



10
cemenlenmesiyle elde edilen bir et Urinidir (15). Inek, tosun
veya erkek manda karkaslarinin sirt, kol, dds wve bhut
kKisimlarindan ayrilan parcalar, 1-2 gun sireyle yaklasik % 10
oraninda Kuru tuzda bekletilmekte, daha sonra yikanip 3-15 giin
kurutmaya alinmakta, kurutma isleminin sonunda baskiya alinan
etler tekyrar kurutulup cemen unu, kirmizi biber ve sarimsaktan
olusan cemenle sivanarak 34 glnlik kurutma sonunda tiketime
hazir hale getirilmektedir. Orta rutubetli etler sinifina giren
pastirma, normal sartlarda 34 ay muhafaza edilebilmektedir
(5.22,39,62,66) .

Sucuk: S1gir. manda. bazen de koyun ve keci etlerinin
parcalanarak degisik katki maddeleri ile karistirilmalari sonunda
ya dogrudan ¢i§ olarak ya da fermentasyon, dumanlama. pigirme
gibi farkli islemler uygulanmak suretiyle Uretilen orta rutubetli
bir et uUrtinudir (22).

Sucuk, etin tuz. sarimsak., Karabiber, Kkirmizi biber.
kimyon. seker., potasyum veya sodyum nitrat, sodyum askorbat, GAL
ile karistirildiktan sonra hava kurusu sigilr ince barsagina veya
suni  barsaga doldurulmas: ve agik havada veya kurutma odalarinda
yaklasik 21 glin siireyle kurutmaya tabi tutulmasi sonucu elde
edilmektedir. Olgun sucuklar, normal colarak 3 ay kadar muhafaza
edilebilmektedir (22.62,66).

Flime et iirlinleri: Flme et Uriinleri kapsamina “flime dil”
ve "fime balik' girmektedir. Bunlardan fime dil; kasaplik hayvan
dillerinin temizlenip salamura edilmesi ve dumanlama odasinda
kurutulmasiyla elde edilmekte. rutubet oraninin diislirilmesi ve
dumandaki prolignous asidin etkisiyle dayanikli hale gelmektedir.

Et wve Balik Kurumu yonetmeligine (17) gore. dumanlama islemi
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uygulammis diller —-1°C'de 1 ay. 2°C'de 15 gin muhafaza edilebil-
mektedir. Diger taraftan fiime baliklar: filmigasyona uygun
lifer ve palamut gibi baliklarin temizlenip tuzlammasindan sonra
dumanlama odasinda kurutulmasi suretiyle elde edilmekte ve uzun
slre bozilmadan tiketilebilmektedir (22).

Bacon (La Rau): Genellikle domuz. nadiren de si1gir ve
koyun etinden yapilan, tuz, seker. baharat ve nitrat karisiminda
kire edilerek (curing) havada kurutma ve sicak dumanlama gibi
islemler scnunda elde edilen ve bati Ulkelerinde yaygin olarak
kullanilan bir nevi kuru et Uruniddir. Bacon. 0.70 diuzeyinde &,
degerine sahip olup sofutmasiz sartlarda 2 yil sireyle depolana-
pillimektedir (41).

2.4. Kurutmanin Temel Prensipleri

Kurutma. 1s1 ve rutubet transferinin ayni anda meydana
geldigi Dbir olay olup Uriunlerden rutubetin wzaklastirilmasini
ifade etmektedir. Urunun rutubetinin kontrolld olarak azaltilmasi
30NUCU mikrobiyel. enzimatik ve diger reaksiyonlari
sinirlandirmak milmkindir (10). Su., vya dehidrasyonlia dogrudan
uzaklastirilmakta ya da kir isleminde oldugu gibi ekstraselliiler
ozmotik basincin arttirilimasy yoluyla mikroorganizmalarca isti-
fade edilemez hale getirilmektedir (47). Dehidrasyon, '"sabit oran
dénemi” wve ‘"azalan oran donemi' olmak Uzere baslica iki blylk
donemde meydana gelmektedir. Basiangicta irinin dis yizeyil
serbest sudan olusan ince bir zarla kapli olup kwu havanin
etkisiyle Urinin ylizeyindeki su ucmaya baslar. Bu ilk dehidrasyon
ddneminde. Urinun rutubeti kritik ncktaya ulasincaya kadar eva—
porasyon devam eder ve daha sonra azalmaya baslar. Sabit oran

donemi. drundn  tipl ve baslangictaki rutubet miktari ile
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iliskilidir. Rutubet kritik noktaya ulastiginda, suyun vyiizey
tabakasi oldukca azalir ve ileri asamalarda ylizeyde Kkurumus
odaklar sekillenir. Dehidrasyon ilerledikce kuru odaklar yayilir.
Bu durum. azalan oran ddneminin yikseldigini g&stermektedir.
Sonucta suyun orijinal dis yilizey tabakasi tamamen ucar. Dehidras-
yon ile rutubet disltriiliirken merkezden cevreye dogru diffiizyon
azalir ve dehidrasyon orani siuratle diiser. Urliniin rutubet miktari
dehidrasyon sartlarinin denge dizeyine ulastiginda reaksiyon sona
erer (47).

Ette dehidrasyon orani. et partikiillerinin ylzeyi ile
havadaki suyun buhar basinci arasindaki fark ve dis ylzeydeki
rutubetin yayilma orani ile belirlemmektedir. Kurutmaya alinan
etin bilesimi. kurutma islemini blyik oranda etkilemektedir.

2.5. Kurutulmug Etin Besleyici Degeri

Kurutulmus etin besleyici degeri c¢id materyalin
kimyasal bilesimine baglidar. Kurutma sirasinda, rutubetle
birlikte etin diger unsurlarinda da degisik derecelerde bir kayip
meydana gelmektedir.

Adachi wve ark. (2), kurutma isleminin sigir etinin
besin deferini azaltmadigini ve kuwutulduktan sonra 37°C'de
depolamaya alinan siZir etinin besleyici degerinin dondurulmus
taze etinkinden daha iyi veya en az onunki kadar oldugunu tespit
etmislerdir. Hoagland ve Snider (28) da, dehidre edilmis etlerin
proteinlerinin yagsiz sit tozu proteininden daha yiksek biyolojik
degere sahip oldugunu ve vyagin sindirilebilme 0Ozelliginin
azalﬁad1g1n1 bildirmislerdir. Ayrica. sigir etinin dondurularak
kurutulmasinda protein kalitesinin degismedigi. fakat sicak hava

ile kurutmada dnemsiz bir azalma oldufu belirlemmistir (11).
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Gogus (22). etlerin kurutulmasi sirasinda protein
kalitesinde o¢nemli bir degisiklik meydana gelmedigini, ayrica
kurutulmus sigir etinde goériilen vitamin kaybinin taze etlerin
evlierde pisirilmesi sirasinda olusan kayiptan fazla olmadigina,
mevcut tiaminin sadece % 30-40'lik, riboflavinin en cok % 10°'1luk,
niasinin % 10 ve pantotenik asitin de % 20-30'luk kisminin tahrib
oldugunu belirtmistir.

Orent Keiles ve ark. (52), farkli dehidrasyon
metotlari ile kurutulan etlerde riboflavin, tiamin ve fosfor
piktarlarinda cesitli derecelerde kayiplar meydana geldigini.
tiamindeki kaybin en fazla oldugunu ve nikotinik asitte azalma
meydana gelmedigini tespit etmislerdir. Yine farkli 1silarda
depolanan kurutulmus etlerin vitamin miktarlar: tzerinde yapilan
bir c¢aligmada (65). 48°C'de 42 haftalik depolamadan sonra ribo—
flavin ve nilasinde bir kayip meydana ¢gelmedigl saptanmistir.
Ayrica. tiaminin 4.4°C de dayanikli oldugu. rfakat 21°C de
dayanikliliginin azaldigi. 37.7-48.9°C'de tiamin Kkaybinin bir
hafta sonra belirgin hale geldigi ve depolamanin 10. haftasindan
sonra tamamina yakin bir kisminin kKayip oldugu bildirilmistir
(65) .

Dehidre etlerde demir miktarinda bir artis gozlenmis ve
bu dwrumun etin islenmesi veya depolanmasi sirasinda kullanilan
arac-gereclerden kaynaklanan kontaminasyon sonucu olabilecegi
bildirilmistir (19).

2.6. Kurutma Sirasinda Meydana Gelen Degigimler

Uygqun Uretim ve depolama sartlari saglandiginda

kurutulmus  etlerin kalitesi ylkselir. Ancak bazen fiziksel,

kimyasal ve biyokimyasal reaiksiyonlar sonucu birtakim bozukluklar
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meydana gelebilmektedir. Bu reaksiyonlar sonucunda  besin
degerinin yaninda Urinln rengi. lezzet. tekstlr. viskozite ve
depolama suresi degismektedir (57). Kuru gidalarda meydana gelen
en onemli bozukluk rengin esmerlesmesidir. Esmerlesme. enzimatik
veya enzimatik olmayan reaksiyonlar sonucu meydana gelmekte ve
kurutma  1zleminden d&nce., uUretim sirasinda ya da depolama
doneminde gortilebilmektedir. Kurutulmus ette esmerlesme daha cok
enzimatik olmayan yolla meydana gelir. Maillard reaksiyonu olarak
bilinen bu reaksiyon.sekerlerin aldehid gruplari ile proteinlerin
amino gruplarina bagli olarak olusmakta ve c¢cogunlukla ortz rutu-
betii gidalarda gorulmekle birlikte. dusuk rutubetli gida.arda da
onem  tasimaktadir (57.358). Esmerlesme. gidadaki su. pH ve a
degerinin yaninda iretim sirasinda uydgulanan 1si islem1 1.2 depo-—
lama 1s1sina bagli olup. en fazla yuksek 151 ve vyuksek xonsan—
trasyonda meydana gelmektedir. Kurutma isleminde hem 131 erece-
sinin razla olmasindan hem de rutubetin azalmasina bagii olarak
reaksiyona giren maddelerin yodun olmasindan dolayl kuru etlerde
malillard reaksiyonu olusabilmektedir (57).

Maillaxd reaksiyonunun olusumu icin ortamda belli
miktarda su bulunmasi gerekmekte (9)., reaksiyon pH ve 1s1 gibi
faktorlerin uygun oldugu ortamda su  icerigine bagl: olarak
maksimal dlizeye ulasmaktadir (36). Genellikle % 2'lik rutubetin
altinda hi¢ Dbir esmerlesme reaksiyonunun gorilmedigi. ancak

5-20 rutubette en hizli sekilde clustugu (9.57). % 15'in

ol

¥ 1
altinda da reaksiyon hizinin azaldig:r (9) bildirilmektedir. Bu
bakimdan, maillard reaksiyonunu dnlemek  amaciyla  kurutma
13leminde % 15-20 rutubet duzeyini hizla dustimek gerevmekrtedir

(9,10.57). Diger tarartan reaksivonun olusumunda 1sinin da <nemii
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bir etkisi vardir. Isi ylkseldikce reaksiyon hizinin arttigi,
Urinin icerdigi su oranina bagli olarak depolama sliresindeki her
10°C'1ik 1s1 ylkselisinin esmerliesme reaksiyon hizinin 6-8 kat
artisina neden oldugu belirlemmistir (10). Ancak bu reaksiyon
asidik ortamda ve oda 1sisinda daha az sekillenmektedir.

Maillard reaksiyonu ile pH arasinda da bir iliski
mevcuttur. Erickson (16), pH arttikca esmerlesmenin ilerledigini.
fakat pH 5-6 arasinda reaksiyonun yavasladigini aciklamistar.

Esmerlesme reaksiyonu sonucu Urinin rengi yaninda
leczet ve besleme degeri de degismekte ve ara Uriin olarak karbon
dioksit  aciga c¢ikmaktadir. Hatta bu vyUzden gaz sizdirmaz
ambalajlara konmus baz1 Urunlerin. c¢ikan CO, neaeniyle ambalajda
sismeye neden oldugu bilinmektedir (10).

Kurutulmus etlerde lipid oksidasyonu da basli basina
bir sorun olmaktadir. Disuk rutubetli etlerde belirli dizeyde
meydana gelmekte, rutubetin artmasiyla lipid oksidasyonunda da
hizl1 artisiar gézlemlenmektedir. Bu bakimdan kurutmalik etlerin
seciminde Ozen gdsterilmell, materyalin mumkin oldugunca yagsiz
olmasina dikkat edilmelidir (36).

2.7. Kurutulmus Etin Bilesimi

Kurutulmus etin bilesiminde,taze etin icerdigi protein.
yag, vitamin ve minerel maddelerin tamamina yakin kisml
bulunmaktadir. Rutubet miktari ise., kurutma sonucu biylik bir
kismi ucuruldugundan, taze ete oranla oldukca dustktlr. Ayrica,
kurutmada koruyucu olarak kullanilan tuz da kurutulmus etin
bilesimine girmektedir. Kurutulmus etlerde su miktarinin
azalmasina bagli olarak, goreceli bir sekilde protein. kuru

madde. tu=. yvag ve kil miktarlarinda artis gorilir.
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2.7.1. Rutubet

Etin en ¢nemli unsuru sudur. Ette bulunan su rutubet
olarak bilinmekte ve taze ette % 56-72 oraninda bulunmaktadir.
Su, ette serbest, immobilize ve bagli su olmak lizere lic formda
bulunmaktadir. Kurutma islemi ile serbest suyun biyilk bir kismi
uzaklagtirildigindan, kurutulmus etlerde rutubet miktari taze ete
gore oldukca dusik olmaktadir. Kurutulmus etlerde rutubet
miktari, kurutma ydntemi, Kkurutma siiresi. 1s1 ve depolama
sartlarina bagli olarak farklilik gostermektedir. Gailani ve Fung
(20). Sharmoot'un lretim ve depolarmasi lizerine yaptiklari bir
calismada, CKE! ve OKE? numunelerinde rutubet miktarlarinin
sirasiyla, baslangicta % 8.1, % 10.2 iken. 4 ay depolama sonu-
cunda. 25°C'de bekletilenlerde % 10.1, % 10.7'ye ylkseldigini,
37°C'de Dbekletilenlerde 1ise % 7.3 , % 7.6'ya diUstliglind tespit
etmislerdir.

Pastirmanin mikrobiyolojik ve kimyasal yapisi Uzerinde
bir calisma yapan Salama ve Khalafalla (59). % 76 rutubet iceren
yagsiz etten Uretilen pastirmada % 32.7 — 32.9 arasinda bir
rutubet bulmuslardir.

Kuo wve Ockerman (32), dondurarak Kkurutma metoduyla
rigor sonrasi kurutulan etlerde rutubet miktarinin rigor ©&ncesi
kurutulanlardakinden daha yiksek oldugunu, bunun rigor dncesinde
suyun daha hizli evapore olmasina bagli olabilecegini
bildirmislerdir. Ayni arastiricilar (32) rutubetin., tuz dizeyine

bagli olarak farklilik gdsterdigini. tuzsuz kurutulan etlerde % 4

van ssknt asbes saren b seake srems e0te eeee Fhere SEire 44 comed 4otre Sacbe SORNE S3ine foret beses ey

1. Cig olarak kurutulmus. on pisirmeye tabi tutulmamis kuru et

2. On pisirmeye tabi tutulmus kuru et
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iken., % 2 tuzda % 4.1, ¥ 4 tuzda ise % 4.2 oldugunu tespit
etmislerdir. Bu da dondurarak kurutma esnasinda tuz ve tuzda
¢ozinen proteinlerin, rutubetin uzaklastirilmasini geciktirmesine
baglammigstir.

Cin tipi kurutulmus domuz etindeki rutubet orani % 60
olarak bildirilmistir (33). Nitrit, paketleme metodu wve
depolamanin kurutulmus domuz etinin kalitesi (zerine etkisinin
incelendigi bir calismada (49) baslangicta % 39.9 olan rutubet
miktari son Urinde % 38.4 olarak bulunmustur.

Arganosa ve Ockerman {6), nitrat ve nitrit karisiminda
salamuwra vyapilarak kurutulan sigir etinde % 7.76 olan rutubet
miktarinin sadece nitrit kullanilan Oorneklerde % 7.69 oldugunu
bildirmiglerdir.

Kemp wve ark. (30), vakumla paketlenmis kuru salamura
teknigl ile dUretilmis jambonun kalitesi Uzerine depcolama 1s1s1 ve
zamanin etkisini incelemisler, 0°C, 10°C ve 21°C'de 8 hafta
depolanan drneklerde % 38.4-62.5 arasinda rutubet tespit
etmiglerdir. Keza, Leak ve ark. (38), benzeri irinlerde rutubet
oraninin % 53-55 oldugunu., Marriott ve ark. (45) ise bu
degerlerin % 64-67 arasinda degistifini bildirmislerdir.

2.7.2. Protein

Suyun disinda etin en dnemli unsuru proteindir. Et
proteinleri, eksojen amino asitlerin tamamini icerdiklerinden,
Ustin besleyici degere sahip olup taze ette % 15-22, kuru madde—
sinde ise % 80 oraninda bulunmaktadir. Kurutulmus etlerde. tuzla-
ma isleminin uygulanmasina bagli olarak tuzda c¢ozinen proteinle-
rin uzaklasmasi sonucu. bir miktar kayip meydana gelmektedir.

Ancak. bu Urinler konsantre olduklarindan bilesimlerinde oldukca
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yuksek oranda protein mevcuttur. Nitekim Gailani ve Fung (20),
doért ay siireyle depolanan (KE ve OKE numunelerinde protein
miktarlarini baslangicta % 61.3- 61.1, depolama sonunda ise
25°C'de depolanan numunelerde % 60.2, 37°C'de depolananlarda da
% 62.4 olarak tespit etmiglerdir.

Yapilan bir calismada (5)., pastirmadaki protein miktari
% 26.22-33.00 arasinda bulunurken, diger bir calismada (59), kuru
madde Uzerinden % 74-75 olarak tespit edilmistir. Salama ve
Khalafalla (59). pastirmada protein miktarinin % 14 kadarinin
kayip oldugunu, bunun da tuzlama islemi sonucu tuzda cozilinen
proteinlerin ve aktomyozinin uzaklastirilmasindan kaynaklandigini
belirtmiglerdir.

Arganosa ve Ockerman (6), kurutulmus sigir etinde
protein miktarini, nitrat ve nitrit karigimi ile salamura edilen
drneklerde % 61.03, sadece nitrit kullanilan drneklerde ¥ 64.98
olarak bulmuglardir. Kuo ve Ockerman (32), dondurulmus ve dondu—
rularak kurutulmus si3ir etinde protein miktarinda % 6-7'1lik bir
azalma meydana geldigini., bu azalmanin tuz miktarina paralel
oldugunu ve bunun da bir Slciide tuz iceren Orneklerdeki yiiksek
rutubet ve tuzun dilisyon etkisine bagli olabilecegini ifade
etmiglerdir.

2.7.3. Yag
Kurutulmus etin yad miktari dehidrasyon miktari ile

ters orantili olup relatif olarak azalir veya cogalir. Kurutmaya
alinan taze etin yad miktari ve mermerlesme durumu etin
kurumasini etkiler. Fazla vyagli etler ile kitle halinde vyag
dokusuna sahip olanlarda kuruma hizi yavaslar ve diizenli bir

kuruma meydana gelmez. Yagin et icindeki homojen dagilima
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kurumanin daha dizenli olmasini saglamakta ve lirinin albenisini
arttirmaktadir. Argancsa ve Ockerman (6), kurutulmus sigir
etindeki yag oraninin ¥ 13.02-13.63 arasinda oldufunu, Gailani ve
Fung (20), CKE, ©OKE numunelerinde bu oranin depolama
baslangicinda % 25.8-27.1, 4 aylik depolama sonunda ise % 25.2-
27.0 arasinda bulundugunu bildirmislerdir. Diger taraftan sigir
ve domuz etlerinde elde edilen kurutulmus etlerde yag oraninda
onemli azalmalarin (yaklasik % 50) meydana geldigi vurgulanmistir
(32.49).

2.7.4. Tuz
Geleneksel kurutulmus ette kullanilan tek fakat en

onemli katki maddesi tuzdur. Tuz, ete lezzet verdigi gibi
mikroorganizmalarin gelismelerini engelleyici bir etkiye de
sahiptir. Bu etkinin ortamdaki ozmotik basincin arttirilmasi
sonucu mikroorganizmalarin ihtiyac duydugu suyun uzaklastirilmasi.
a,, duzeyinin disurilmesi, ortamin oksijen geriliminin azaltil-
mas1 ve enzim faaliyetlerinin durdurulmasi ile meydana geldigi
ileri sirilmektedir (6,13.18.33,37). Tuzun ayrica bakteriler
tUzerinde spesifik etkisinin oldugu da bilinmektedir. Ozellikle
botulismus etkeninin inhibisyonu icin tuz konsantrasyonunun
yiksek olmasi gerekmektedir (38). |

Kurutulmus etlerde tuz "orani, islem 'snﬂasmda
kullanilan miktara bagli olarak degismektedir. Ockerman ve Kuo
(49), kurutulmus domuz etinde % 7.6, Arganosa ve Ockerman (6),
kurutulmus si1g1r etinde % 4.4—4.07, Marriott ve ark. (45), kuru
salamura teknigi ile yapilmis jambonda % .2.9-3.9, Kemp ve ark.
(30) da. vine jambonda % 5.4-6.8 oraninda tuz bulmuslardir.

2.8, Kurutulmus Etlerde pH ve Su Aktivitesi
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2.8.1. pH

Etlerdeki mikroorganizma ve enzim faaliyetleri iUzerinde

1

oldukca dnemli etkiye sahip olan pH. dissosiye olmus hidrojen
iyonlarinin negatif logaritmasi olarak bilinmektedir. Ozellikle
mikroorganizmalar ile pH degeri arasinda bir etkilegim s6z konu-
sudur. Bakteri sayisi artarken pH deferi de artmaktadir. Nitekim
Kuo ve Ockerman (31), total bakteri sayisi ile pH degeri arasinda
r=0.44 ve anaerobik bakteri sayis: ile pH degeri arasinda
r=0.33'1lUk bir korrelasyon hesaplamislardir.

Kurutulmus etlerde pH degeri 5.55-6.06 arasinda tespit
edilmistir (6.20). Bu defger depolama silresine bagli olarak
degismektedir. CKE nupunelerinde 5.99 olan pH, 25 ve 37°C'de 4
aylik depolama sonunda sirasiyla, 5.74 ve 5.73 olarak tespit
edilmistir (20). Kurutulmus etin pH degerinin domuz =tinde 5.90
(49), sigdir etinde 5.99-6.05 (6) arasinda oldugu bildirilmistir.
2.8.2. Su Aktivitesi

Besinlerde bulunan mikroorganizmalarin yasamasi  ve
cogalabilmesi icin gerekli su miktari  su aktivites:i (a,) olarak
ifade edilmekte wve 0-1 arasinda degisen rakamlarla
gosterilmektedir. Su aktivitesi, besinlerdeki suyun buhar
basincinin ayni i1sidaki saf suyun buhar basincina orani: olarak
bilinmektedir (64,66).

Besinler su aktivitesi dizeylerine gdre yliksek. orta ve
disiik rutubetli olmak Uzere lc grupta toplanmaktadir (43). Kuru—
tulmus etler 0.00-0.60 arasinda a,'ve sahip olan disik rutubetli
besin maddeleri sinifina girmektedir. Bu drinler oda 1sisinda
oldukca dayanikli olup muhafaza icin herhangi bir isleme gerek

duymazlar. Ancak disuk rutubete sahip olan besin maddeleri hosa
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gitmeyen bir lezzette olduklarindan tiketimden o&nce yeniden
sulandirmak gerekmektedir (19).

Mikroorganizmalarin ihtiyac duydugu a,, dizeyleri mik-

roorganizma tiriine gore farklilik gostermektedir (Sekil 1).

1.0 >
N
Bakteriler
Mayalar
0.91————————7 Kifler
H !
0.8 : % v
. ' '
Ay ! | )
i 1 i
— — Halofilik ! |
0.7 bakteriler : |
' ¥ w
; Kserofilik
0.64 7 Ozmofilik  kufler
i ) mayalar
i
O.OT : Mikrobiyel lreme meydana gelmez
V4 v

Sekil 1.Mikroorganizmalarin Ureyebilmeleri icin gerekli minimal

a,; degerleri.

Bakteri. maya ve kiiflerin gelismeleri icin gerekli en
dusik a,, degerleri sirasiyla 0.90, 0.87, 0.80 olarak bilinmekte—
dir (63). Ancak halofilik bakteriler, ozmofilik mayalar ve
kserofilik kiifler daha disik dizeylerde de Ureme yetenegine
sahiptirler. Mikroorganizmalarin lredikleri su aktivitesi diizeyi.
besin maddesinin tlrd ve Uretim sekli. ortamda cozinen maddeler.
1s1. pH. redoks potansiyeli ve inhibitdrlerin varligina bagl:i
olarak degismektedir (19).

Kuutulmus  etlerdeki su  aktivitesi dizeyi  bircok

faktdrun etkisi altindadir. Gailani ve Fung (20}, 25°C'de  depo—
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lanan CKE ve ©OKE Orneklerinin g, dizeyinin, 37°C'de
depolananlarinkinden daha distik oldugunu, 4 aylik depolama sonun—
da bu degerin, 25°C'de 0.517'den 0.565'e kadar vyikseldigini,
37°C'de 1ise 0.570'den ve 0.406'ya kadar diistigini bildirmisler-
dir.

Ockerman ve Kuo (33.49), @&, degerinin kurutulmus domuz
etinde 0.90, Cin tipi kurutulmus domuz etinde 0.81-0.88, Arganosa
ve Ockerman (6), nitrat + nitrit karisiminda salamwa yapilarak
kurutulmus sigir etinde 0.38. sadece nitritle islemmis drneklerde
ise 0.39 oldugunu tespit etmislerdir. Pastirma lzerinde yapilan
cesitli arastirmalarda (5,39) a, degerinin 0.85-0.91 arasinda
bulundugu‘bildirilmistir.

2.9. Kurutulmus Et Mikrobiyolojisi

Etin kurutularak muhafaza edilmesinin onemli
amaclarindan biri de,  tiketici ac¢isindan =zararli olan ve
bosinlerde bozulmaya yol acan mikroorganizmalarin gelismelerinin
inhibe edilmesidir. Nitekim, kurutma islemi sayesinde mikrobiyel
gelismeyil etkileyen faktorlerden olan rutubet, su aktivitesi ve
pH disuriilmektedir. Ayrica, kurutulmus etin hazirlanmasinda
kullanilan tuzun da toplam aercbik mikroorganizma  sSayilsini
distirdigli bildirilmektedir (33).

Etlerin dogal ya da yapay sartlarda kurutulmasi
mikrobivel florayil etkilemektedir. Dogal sartlarda kurutulan
etlerde yapay sartlarda kurutulanlara oranla daha az mikroorga—
nizma bulunmakta ve bu durumun, glinesin UV isinlar: ile gece-
glindiz arasindaki 1si1 farkindan kaynaklandigi ileri sirilmektedir

(55).

Kurutulmus etlerde taze etlere oranla daha az



23
mikroorganizma bulunmasina ragmen, taze ette bulunan etkenlerin
biylik bir Kkisminin Urine gecebilecegi diisiinlilerek kurutmaya
alinacak etin mikrobiyel florasinin diisik olmasina dikkat
edilmelidir(19). Kuru etlerde ¢zellikle patojen mikroorganizmalar
cok az sayida oldugundan mikrobiyel bozulma biyik &Slciide engellen—
mektedir. Ancak, yine de organizmalarin az miktarda bulunmasa
bile lrinilin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir (48).

Kurutma islemine tabi tutulan etler uzun sire
depolandiklarindan, toksin (retebilmek icin belli bir siireye
ihtiyac duyan Staphylococcus aureus gibi sicaga dayanikli mik-
roorganizmalar icin uygun bir ortamdir (19). Kurutulmus etler bu
ve diger mikrcorganizmalarin etkisiyle besin zehirlenmesine neden
olabilmektedir. Gracey (25), biltong tipi kuru etlerin, salmonel-
la septisemisine yakalanan hayvanin etinden yapilmasi sonucu
salmonella etkenlerinin Uridne gectigini ve tuzlama, kurutma
islemlerine ragmen 6 ay gibi uzun bir siire yasadiklarini tespit
etmistir. Ayni arastirici (25), salmonella etkeni tasiyan lriinler
ile hatalil Uretim ve depolama sonucu elde edilen Uriinlerin
yenmesiyle de insan sagliginin tehlikeye girdigini belirtmekte—
dir.

Farkli metotlarla kurutulan etlerin icerdikleri mik-
roorganizma tiirleri ve sayisi farklilik gﬁstermektedir. Etin
yizeyinde aerobik bakterilerin gelismesi sonucu elde edilen
drtinlerde hos olmayan bir koku ile yapiskan bir maddenin olustugu
ve bu durumun riniin kalitesini disiirdigi bildirilmektedir (7).

Ockerman ve Kuo (49), kurutulmus domuz etinde toplam
bakteri sayisinin depolama slresine bagli olarak arttigini,

depolamanin basinda 102 olan miktarin 16 hafta sonra 105'e. Cin
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tipi kurutulmus domuz etinde (33) ise, 21 giinlik depolama sonunda
103'den 108 — 108'e vikseldigini tespit etmislerdir.

Kemp ve ark.(30), jambonun kalitesi lzerine depolamanin
etkisini inceledikleri calismalarinda numuneleri 8 hafta sireyle
0°C, 10°C ve 21°C'de depolamislar ve depolamanin basinda 104
olan genel canli mikroorganizma sayisinin 0°C de azaldigini.
10°C ve 21°C de arttigini, bu artisin da en fazla 21°C'de meydana
geldigini bildirmislierdir. Sonu¢ olarak, depolama 1sis1 ve
zamanin genel canli mikroorganizmalarin gelismelerini etkileyen
onemli bir faktor oldugu belirlemmistir. Jambon izerinde yapilan
diger bir calismada (29), genel canli mikroorganizma miktari 1
aylik depolama sonunda 1°C'de depolanan numunelerde 6.3x10%

)

'den 3.2x10%'e dustugu, 24°C'de depolananlarda ise 6.3x107 ye
yilkseldigi gozlenmistir. Yine jambonda, Leak ve ark.(38), 10%-
103, Marriott ve ark. (45) ise, 10°-10%, Anil (5) ile Salama ve
khalafalla (59) da. pastirmada 10°-108 arasinda genel canl:
mikroorganizma tespit etmislerdir.

Kurutulmus etlerde anaerobik mikroorganizma miktar:
depolama siresine bagli olarak artmaktadir. Bu durum a,'nin
yeterince dusiUriilememesine baglanmistir (49). Ayrica. tam
anlamiyla anaerobik sartlar saglanamadifi takdirde ortamda
fakiiltatif anaerob mikroorganizmalarin da ireyebilecegi dikkate
alinmalidir. Anaercb grubu mikroorganizmalar. kurutulmus domuz
etinde 10%-10% (49). jamborda 103-107. 10%-10% (29,45
arasinda tespit edilmistir.

Stafilokok grubu mikroorganizmalarin sayisi. kurutulmus

etlerde uygulanan 1s1 ve tuz dizeyleri ile depolamaya bagla

olarak artmaktadir. OCzellikle depolama 1sis1 mikrocorganizmalarin
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artmasinda onemli bir etkendir. Nitekim 1 ay sireyle depolanan
jambornun stafilokok miktari 1°C'de depolama sonunda 20'den 79'a
¢cikarken, 24°C'de depolama sonunda 630'a kadar yikselmistir (29).
Ozeren (55), pastirmada stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizma
sayisini dogal sartlarda kurutulan numunelerde 5 .3x10°, yapay
sartlarda kurutulan numunelerde ise 1.9x107 bulmus, Anil (5) da
4.5%x103-1.5x10° arasinda tespit etmistir. Koagulaz (+) stafilo-
kok'lar tuza duyarli olduklarindan kurutulmus etlerde bu etkenden
meydana gelen besin zehirlenmesi riski ortadan kalkmaktadir (59).

Besinlerde hijyenik kaliteyi belirleven mikroorganizma-—
lardan olan koliform grubu mikroorganizmalarin. kurutulmus
etlerde dremesi genellikle guc olmaktadir. Bu duwrum tuzun. gram
(=) Dbakteriler Uzerine olan inhibitdr etkisine bagla olabilir
(35). Ayrica. kuru etler vyiksek tuz konsantrasyonu ve dusik a,
dilzeyine 3ahip olduklarindan koliform grubu mikroorganizmalarin
vaninda maya ve kuf grubu mikroorganizmalar icin de uygun bir
Ureme ortami degildir (49).

Ulkemizde kurutulmus et Uriunleri ile ilgili herhangi bir
standart yoktur. Ancak, Omurtag (51) bir arastirmasinda bu amacla
bir standart Onermis. kurutulmus et ve balik Uriinlerinde total
bakteri sayisinin 10%/ g'dan fazla olmamasi. koagulaz (+) stafi-
lokoklar, Str.fekalis, Cl.botulinum ve salmonellalarin bulunmama-

51 geregdini vurgulamistir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal
Arastirmada, piyasadan temin edilen taze, kemikli koyun

eti materyal olarak kullanildi. Numuneler 5.8 ve 10 glnlik olmak
Uzere licer grup ve her gruptan Uc¢ replikasyon halinde kuwrutuldu.
3.1.1. Deneysel kurutulmus et numunelerinin yapaimi

Piyasadan taze olarak temin edilen et, once kemiklerin—
den ayrildi. Numuneler tartilarak vyeterli miktardaki tuzda
bekletildi. Tuzda vyaklasik 1 saat Dbekletildikten somra ip
gecirilip tartildi ve Dbir kismi glneste, bir kismi da 1is1.
rutubet ve rizgar hizinin kontrol edildigi iklim dolabinda (MEBAY
Inkubatdr., Ostim Sanayi Sitesi., Ankara) kurutmaya alindi
{Tablo 1). Etlerin kurutulmasinda 5. 8 ve 10 gln cimak lUzere Ug
farkl: siure uygulandi. Bu slrelerde guneste kurutuian numuneler
sirasiyla A, B. C, iklim dolabinda kurutulan numunel=r ise D, E,
F olarak kodlandi. Kurutma siresi tamamlanan numunelier fiziksel,
kimyasal. mikrobiyolojik ve organoleptik analizlere tabi tutuldu.
Analizler, depolamanin 15, 30. ve 60. glninde tekrarlandi.
Tablo 1. Deneysel kurutulmus et (DKE) numunelerinin bir kisminin

Uretildigi kurutma dolabinin iklim kosullari

Iklim kosullari

Kurutulmus

et numunesi
Is1 derecesi Hava sirkiilas— Nisbi rutubet Kurutma

(" yon hizi(m/sn) orani (%) sliresi

(glin}
DKI1 2543 2 40+5 o]
DKEZ, 2543 2 4045 8

10

.}
B
I+
(6)]

DKE3 253
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Numunelerin gineste ve iklim dolabinda ayri ayri
kurutulmasinin nedeni, etin hangi sartlarda daha iyi ve istenilen
ozelliklerde kurudugunu ve  geleneksel  kurutulmus etin
niteliklerini belirlemektir.
3.2. Deneysel Metotlar
3.2.1. Fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.1.1. Fire orana

Denemeye alinan numuneler  islenmeden  once ve
tuzlandiktan sonra ayri ayri tartildi. Kurutma slresince her gln
ve kurutma sonunda da tartilarak % fire orani ve kurutma
suresindeki agirlik kaybi tespit edildi.
3.2.1.2. Rutubet tayini

Numunelerdeki rutubet miktari. Infrared Moisture Deter-
mination Balance (Kett, Model F-A/B) cihazi 1ile tayin edildi
{13.56}. Numuneler kucuk parcalar haline getirilerek cihazda 5 g
tartildi, 110°C'de aZirlik ibresi vyaklasik 5 dakika sabit
kalincaya kadar kurutuldu ve g&stergeden % rutubet deferi okundu.
3.2.1.3. Yag tayini

Rutubet tayininde kullanilan cihazla ikinci bir islemle
% yag miktari belirlendi. Suyu ucurulan numuneler 3-5 ml karbon
tetraklorir 1ile 3 defa ekstrakte edildi. Ayni numune tekrar
kurutulup  tartildi ve son degerden rutubet miktari cikarilarak
vad miktari bulundu.
3.2.1.4. Kil tayini

Suyu ucurulmus ve vag: alinmis numune., darasl alinarak
i1saretlenen porselen kdl kaplarina aktarilip tartild: ve kil
firininda 300°C de 3 saat vyakildi. Kiil kaplar: firindan alinarak

desikatorde sogutulup tartildi ve asagidakil formille kil miktari
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% olarak hesaplandi (18).

Kab icindeki kiillin agirligi (g)
Kiil miktari(%) = x 100
Numunenin agirlig: (q)

3.2.1.5. Protein tayini

Numunelerin protein miktarlari makro Kjeldhal metoduna
gore (4) tayin edildi.
.2.1.6. pH degerinin tayini

Numunelerden kiicikk parcalar halinde 10'ar g alindil wve
100 ml distile su ilave edilerek Stomacher'de karistirilip pH
degerleri digital bir pH metre (NEL mod 821) ile olcildu (1).
3.2.1.7. Su aktivitesi degerinin tayini

Bu amacla portatif bir higrometre cihazi olan a, Wert—
Messer kullanildi (42,63).
3.2.1.8. Tuz miktari tayini

Tuz tayini Mohr metoduna gore yapildi (66).
3.2.2. Mikrobiyolojik analizler
3.2.2.1. Numunelerin analize hazirlanmasi

Numuneler, laboratuvarda aseptik sartlarda steril bir
bicakla kiicik parcalara ayrildi. Karistiricinin (Stomacher Lab.
Blender 400) ozel plastik torbasinda 10 g tartildi. Sodyum
sitratin distile sudski steril % 2'lik ¢dzeltisinden 90 ml plas—
tik torbadaki numunenin Uzerine ilave edildi. Karisim
karistiricida ezilerek ve karistirilarak numunenin 1071 sey—
reltisi hazirlandi. Seyrelti 10 dakika bekletildikten sonra

1/4 glclindeki ringer cozeltisi kullanilarak 10_7'ye kadar dille

edildi.
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3.2.2.2. Kolonilerin sayimi

Mikroorganizma kolonilerinin sayimi numunelerin her
dilisyonundan 1'er ml kullanilarak iic paralel halinde ddkme
metodu ile ekimler sonucu yapildi. Otuz ile 300 arasinda koloni
iceren plaklardaki koloniler sayilarak degerlendirildi (3.26).
Numunelerde aranan mikroorganizma gruplari, kullanilan Dbesi
verleri ve inkibasyon 1s1 ve sireleri Tablo 2'de goriilmektedir.

Anaerobik mikroorganizma sayiminda petriler Gas Gener-—

ating Kit'li anaerobik jara kaldirilarak inkiibe edildi.

Tablo 2. Mikrobiyolojik muayeneler, kullanilan besi vyerleri ve

uygulanan inkiibasyon kosullari

Mikrobiyolojik muayeneler Besi yerleri  Inkibasyon kosullari

{koloni sayimi) Is1(°C) Slire(saat)
Genel canli mikroorganizma PCA 30+1 722
Anaerob mikroorganizma RCM 371 48+2
Koliform grubu mikroorg. VRBA 30£1 24+2
Stafilokok—mikrokok gru.m.o. MSA 37+1 36x2
Maya ve kiifler PDA oda 1sis1 120%2

3.2.2.2.1.Genel canli mikroorganizma sayimi
Genel koloni sayim:i ic¢in Oxoid'in Plate Count Agar
(PCA) besi yeri kullanildi. 30x1°C de 72+2 saat inkibe edilen

plaklarda koloniler sayilarak degerlendirme yapildi (3).
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3.2.2.2.2.Anserob mikroorganizma sayimi
Anaercb mikroorganizmalarin sayimi icin Clostridien
Agar (Reinforced Clostridial Agar. RCM) besi yeri kullanildi.
37+1°C de 48+2 saat inkibe edildikten sonra koloniler sayilda
(3).

3.2.2.2.3.Koliform grubu mikroorganizma sayami
Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda Violet Red Bile

Agar (VRBA, Oxoid) besi yeri kullanildi. Plaklar 30+1°C de 24+2
saat inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (3).
3.2.2.2.4.Stafilokok ve mikrokok grubu mikroorganizmalarin sayimi

Bu grup mikroorganizma icin Oxoid'in Mannitol Salt Agar
(MSA) bes: yeri kullanildi. Plaklar 37x1°C de 36:x2 saat inkiibe
edilerek koloniler sayildi (53).

3.2.2.2.5.Maya ve kiiflerin sayimi

Maya ve kifler icin besi yeri olarak % 10'luk tartarik
asitle (1/100ml) pH's1 3.5'e disiliriilmis Potato Dextrose Agar
(PDA, Oxoid) kullanildi. Plaklar oda 1sisinda 5 guin inkibe edil-
dikten sonra degerlendirildi (53).

3.2.3. Organoleptik muayeneler

Numuneler 6 kisiden olusan bir test paneli tarafindan
degerlendirildi. DeJerlendirme. kalite faktdrlerinden lezzet,
renk, gorinim ve doku yoniinden yapildi. Genel begeni diizeyi., 1-10
arasinda verilen puanlarin ortalamasi alinarak belirlendi (61).
Panel iyelerine de@erlendirme icin 10 puanli organoleptik
defrerlendirme kartl verildi (Sekil 2).

3.2.4. Istatistiksel analizler
Numunelerdeki kimyasal., mikrobiyoloijik ve organoleptik

deqisiklikleri istatistiksel olarak degerlendirebilmek icin her
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nunune Aynl kosullarda 3 kez lretildi ve her seferinde iki ayr:
deger elde edildi. Istatistiksel analizler bu degerlerin
ortalamalari esas alinarak yapildi.

Numuneler arasinda istatistik yonden dnemli derecede
farklilik bulunup bulunmadigi. deney sonuclarinin Ucli faktoriyel

dizayna godre variyans analizi ve en az dnemli fark testiyle

(Duncan's Multiple Range Test) belirlendi (60).
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»

ORGANOLEPTIK DEGERLENDIRME KARTI

Ad1 Soyadi:

Inza e/ .../1990

Numune Kod No:

CCK 1Y1 IY: ORTA DUSUK COK DUSUK

GORUNUM

*
Liitfen size sunulan ornekleri lezzet. renk, gorinim ve doku

faktorlerine gobre duyusal olarak degerlendiriniz ve 1ilgili
bosluklara (*) isaretini koyunuz.

Disiinceler:

Sekil 2. Organoleptik degerlendirme kart:
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4, BULGULAR '
4.1. Kurutulmus Etlerin Kuwrutma Siresindeki Fire Oranlari
Kurutulmus etlerin fire oranini belirlemek amaciyla
nununeler Kkurutma siliresince her gin sistemli olarak tartildi.
Yapilan tartimlar sonucu elde edilen % fire deferleri Tablo 3'de,
ginlik agirlik kayiplari ise Grafik la,1b,2a.2b.3a.3b de veril-

mektedir.

Tablo 3. Kurutulmus etin fire oranlar:i (%)

Kurutma yontemi

Kurutma siresi
Glneste kurutma Iklim dolabinda

kurutma
5 giin 55.99 51.48
8 giin 61.07 55.44
10 gln 62.16 60.75
4.2. Kurutulmus Etlerin Depolama Donemindeki Kimyasal

Bilegimleri, Mikrobiyolojik ve Organoleptik ézellikleri
Etin, giineste ve iklim dolabinda 5. 8 ve 10 glin silireyle
kurutulmasi sonucu elde edilen kuru etlerin, depolamanin 1, 15,
30 ve 60. gunlerindeki ortalama rutubet, yad. protein,‘ kil, tuz,
pH ve a,, degerleri Tablo 4, 5, 6, 7. 8, 9 ve 10'da, bu degerlere
iliskin variyans analizi Tablo ll'de ve az &nemli fark testi

sonuclari da Tablo 12' de verilmektedir.
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Tablo 4. Kurutulmus etin rutubet miktari (%)

e ——
Depolama siresi (giin)

Numune
1 15 30 60
Glneste kurutma
A 12.10 11.70 9.70 7.60
B 10.80 12.30 9.20 9.70
C 6.40 7.70 7.20 5.70
Iklim dolabinda
kurutma
D 19.60 19.70 18.50 15.30
E 12.40 12.80 9.60 8.50
F 8.50 9.60 9.30 7.10

Tablo 5. Kurutulmus etin yad miktari (%)
e ————

Depolama siresi (giin)

Numune
1 15 30 60

Glneste kurutma

A 6.80 4.10 8.30 8.50

B 4.90 6.20 8.90 7.40

C 10.40 10.60 6.40 9.20
1klim dolabinda

kurutma

D 4.40 5.50 4.60 7.50

E 13.60 6.20 12.90 8.90

F 9.60 4.30 3.20 9.90




Tablo 6. Kurutulmus etin protein miktari (%)
— ]
Depolama siiresi (giin)

Numune
1 15 30 60

Glineste kurutma
48.32 44 .33 43.67
43.64 45.89

43.46 39.66

A 44 .42
351.17 49.41

B
C 40.91 44.14

tklim dolabinda
kurutma

D 42 .00 39.79 42.29

E 40.40 46.11 42 .65 47 .96

F 42 .53 48.96 48.21 42.90

Tablo 7. Kurutulmus etin kil miktari (%)
Depolama siiresi (gin)

15 30

Numune
1 60

Glneste kurutma
8.46 7.96

8.58 9.51
10.43 .

oN
A IN

B
c

tklim dolabinda
kurutma
6.50 7.70

D .
E 5.52 5.89
F 7.55 7.33

A 0.358
4.06
6.44

5.63
8.27

00
588




Tablo 8. Kurutulmus etin tuz miktari (%)

]
Depolama siiresi (giin)

Numune
1 15 30 60
Guneste kurutma
A 26.17 27.11 32.97 32.27
B 28.84 29.38 29.65 30.51
C 35.88 31.92 31.20 36.31
Iklim dolabinda
kurutma
D 27.66 26.47 28.49 26.83
E 28.08 28.94 28.47 29.01
F 31.90 29.25 32.80 31.82

Tablo 9. Kurutulmus etin pH degerleri

Depolama siresi (giin)

Numune
1 15 30 60
Guneste kurutma
A 5.88 5.90 5.75 5.82
B 5.87 5.83 5.71 5.68
C 5.82 5.80 5.60 5.67
Iklim dolabinda
kurutma
D 5.85 5.83 5.84 5.83
E 5.87 5.87 5.92 5.87
F 5.74 5.82 5.57 5.64




Tablo 10. Kurutulmus etin a, degerleri
—
Depolama siresi (gun)

Numune
1 15 30 60
Guneste kurutma
A 0.61 0.69 0.67 0.65
B 0.43 0.58 0.60 0.65
C 0.57 0.58 0.62 0.60
fklim dolabinda
kurutma
D 0.60 0.72 0.72 0.67
E 0.47 0.65 0.67 0.66
F 0.66 0.67 0.66 0.64

Kurutulmus etin rutubet miktari Tablo 4'de verilmistir.
Tablo incelendiginde rutubet miktarinin depolamanin bagslangicinda

vilksek oldugu ve depolamanin sonuna dogru giderek azaldig:

analizi ve en az dnemli fark testi sonuclarinin verildigi Tablo—
lar (11.12) incelendiginde ise. guneste kwrutulan et ile iklim
dolabinda kurutulan etin rutubet miktarlar: arasinda Onemli
derecede farklar tespit edilmistir (P<0.035). Ayrica, 35 glnlik
kurutmaya tabi tutulan numuneler ile 8 gunlik kuwrutmaya tabi
tutulanlar arasindaki fark oOnemlii (P<0.05) ve 3 ginlik kurut—
maya tabi tutulan numuneler ile 10 gunlik kurutmaya tabi
tutulanlar arasindaki fark cok Snemli (F<0.01) bulunmustur. Sekiz
ginlikk kurutmaya tabi tutulan numuneler 1ile 10 gunluk kurut-
maya tabi tutulanlar arasinda ise dnemli derecede bir farkililigin

olmadig1 saptanmistir (P»0.09).



Tablo 11,

Kurutuimus etin

kinyasal

degerlerine

iligkin

variyans analizi
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e ]
o Kareler ortalamalar:

Variyasyon kaynad:r SD  Rutubet  K.madde  Yag ‘Protein Kiil Tuz pi 3,
Genel n — — -— — e -— — —
Alt grup 2 — -—_ -— — — —_— —
Kurutma yontema(ml) 1 209.00*  234.75* 0.11  22.91 8.86 150.53 0.31 0.0
(Gunes-1kl1m dolabi)

Kurutma suresi(m2) 2 262.82** 280.91** 37.04 45.02  31.07* 172.56* 0.32  0.02
{5-8-10 gin)

Depolams sdresi(md} 3 37.47 3.8 20.94 36.63 15.66  38.97 0.39 0.07*
(1-15-30-60 giin)

nl x n2 2 39.67 107.97  60.68 101.89* 2.09 11.96 0.56  0.02
ol x w3 3 .32 . 250 1073 22.78 8.3 7.53 0.69 0.00
n2 x md 6 5.06 5.46 2342 3111 4.47 48,02 0.51 0.0
ol x 2 x n3 b 0.67 1.90  16.24 16.25 11.73  10.88 0.44 0.01
Hata 48 32.85 35,25 24.08  23.26 5.80 48.80 0.49 0,01
' 0,03

tt P0.01



Tablo 12. Kurutulmus etin kimyasal dederlerine
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iliskin en az onemli fark testi

R R R R R R R R e TS ranTs

Faktor Rutubet(%) Protein{®) Yag(%)  Kil(%)  Tuz(%) pi 8y
Kurutma Giines 9.17 a 44.91 7.63 7.66 31.03 5.78 0.61
yontemi 1klim dolabi 12.39 b 43.79 7.55 6.96 28.13 5.64 0.63
Kurutma b 14.29 a 43.30 6.20 8.25a 27.11a 5.60 0.64
siiresi 8 10.67 b 45.90 8.62 5.0 b 28.74 adb 35.83 0.59
{giin) 10 7.68 b 43.85 7.94 7.63a 32.57b 5.70 0.63

1 11.62 43.50 8.27 6.77 28.07 5.50 0.53 a
Depolama 15 12.32 46.58 b.16 6.27 28.70 5.85 0.64 b
siiresi 30 10.58 43.68 7.38 8.16 30.19 5.7% 0.66 b
(giin) 60 9.00 43.74 8.55 8.03 31.33 5.76 0.66 b
63 10.28 45.18 a 6.91 8.94 29.63 5.4 0.66
Kurutma 68 10.50 47.53 a 6.84 §.23 29.59 5.77 0.57
yonteni(6-D) G10 6.76 42.04 b 9.13 7.81 33.43 5.73 0.59
i
Kurutma 03 18.30 41.43 3.50 7.56 25.18 3.36 0.63
suresi{gun) D8 10.84 44.28 10.3% 7.86 27.88 5.89 0.61
D10 8.60 45.67 §.75 7.43 31.32 5.69 0. 66
61 9.76 45.50 7.33 7.03 30.30 5.86 0.54
615 10.38 47.29 6.96 in 29.47 3.04 0.62
Kurutma 630 8.69 43.81 7.97 9.16 31.27 3.69 0.63
yontemi(6-D) 660 7.69 43.07 8.36 8.75 33.03 .73 0.64
X
Depolama n 13.50 41.52 9.21 6.52 25.84 3.15 0.52
siresi{giin) D15 14.06 43.69 3.36 6.83 27.92 5.86 0.65
D30 12.48 43.55 6.89 7.17 29.10 5.681 0.68
D60 10.31 44.41 8.74 7.3 29.63 5.78 0.67
Sxl 15.85 43.02 5.60 8.54 21.90 4.89 0.51
5x15 15.73 45.16 4.80 7.92 26.72 3.87 0.70
5230 14,10 42.06 6.43 8.34 30.14 3.80 0.68
3x60 11.48 42.98 7.98 8.00 30.06 5.64 0.68
8x1 11.60 45.7% 9.23 4.79 7.21 3.64 0.48
Kurutma 8X15 12.95 47.76 6.22 4.31 28.94 3.49 0.58
siiresi(qgin) 8X30 9.42 43.15 10.88 7.50 29.03 5.0 0.64
1 8x60 9.12 46.92 8.13 1.57 29.77 5.79 0.66
Depolama
siiresi(gin} 10x1 7.43 4.7 9.98 7.00 35.10 5.78 0.60
10x13 8.67 46.95 7.45 §.57 30.43 5.79 0.63
10x30 8.23 45.84 4.80 8.45 31.40 5.64 0.64
10x60 6.40 41.32 9.33 8.52 33.36 5.63 0.63

Ayn) situnda farkly harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar omemiidir (P€0.05).
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Kurutulmus etlerin protein miktarlari Tablo 6' da
verilmistir. Variyans analizi ve en az dnemli fark testine gére
(Tablo 11,12), glneste 5 gin siireyle kurutulan etler ile 10 gin
sireyle kurutulaniar arasindaki fark ¢ok dnemli bulunmustur
(FK0.01).

Numunelerin kiil miktarlari kurutma siiresine bagli
olarak degismektedir (Tablo 7). Tablo 11 ve Tablo 12'de goriildigu
gibi. 8 giin kurutulan etlerdeki kil miktari ile 10 gin kurutu-—
lanlar arasinda ©nemli derecede (P<0.05), 5 gln kurutulan
numuneler ile 8 glin kurutulanlar arasinda ise cok onemli derecede
farklilik tespit edilmistir (F<0.01).

Yapilan analizler sonucu , 10 gunlik kwritmaya alinan
deneysel kuru etlerin tuz miktarlarinin fazla oldugu saptanmistir
(Tablo 8). Bes giinlik ile 10 gunlik kurutmaya tak: tutulan etle—
rin tuz miktarlari arasinda onemli derecede farklar bulunmustur
(F<0.05).

Su aktivitesi degderlerinin depolama siresine bagli
olarak degistigi belirlenmistir (Tablo 10). Degerler arasindaki
farklar cok ¢Gnemli bulunmustur (KQ.01). Depolamanin
baslangicindaki a, degerinin daha sonraki degerlerden oldukca
disik olduju tespit edilmistir.

Numunelerdeki vag miktarlari (Tablo 3) ve  pH

degerlerinde (Tablo 9) ¢nemli bir farklilik bulunmamistir.
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i

Kurutulmus et Orneklerinde yapilan analizler sonucu
elde edilen mikroorganizma miktarlara Tablo 13.14,15,16 ve 17'de,
bu deferlere iliskin variyans analizi sonuclari Tablo 18'de, en

az onemli fark testi sonuclari da Tablo 19'da verilmektedir.

Tablo 13. Kurutulmus etteki genel canli
mikroorganizma sayisi (sayi/g)
_
Depolama siresi (gin)

Numune
1 15 30 60
Guneste kurutma
A 3.8x10°  1.6x10° 1.5x10°  6.3x10°
B 5.7x10°  1.2x10%  3.6x10%  3.2x10°
c 1.2x10°  1.5x10° 1.1x10°  4.6x10%
tklim dolabinda
Kurutnma
D 3.7x10%  2.6x106 3.2x10% 8.3x10°
E 6.2%x100  1.5x100 2.0x106 1.7x108
F 2.3x10% 3.0x10% 2.8x10° 5.9x10°

Tablo 14. Kurutulmus etteki anaerob mikroorganizma
sayi1s1 (say1/qg)

Depolama siiresi (giin)

Numune
1 15 30 60
Gineste kurutma
A 4.3x10%  4.4x10° 2.9x10° 1.5x10°
B 2.2x10°  4.4x10%  4.3x10% 8.0x104
C 7.5x10%  1.0x10%  s.2x10%  1.ex104
Iklim dolabinda
kurutma
D 3.7%x10°  2.6x107 1.6x10® 2.5x106
E 3.9x10%  1.5x102 3.8x10° 4.1x10°

F 6.9x10° 1.4x10° 1.4x10% 2.0x10°




Tablo 15. Kurutulmus etteki koliform grubu
mikroorganizma sayisi (sayi/g)

Depolama siresi (gin)

Numune
1 15 30 60

Glneste kurutma

A 0 2.9%102 0 0

B 0 0 0 3.7x102

C 0 0 0 0
tklim dolabinda

kurutma

D 8.3x101  1.5x10% 7.3%102 1.0x10°

E 6.7x10% 0 0 0

F 1.4x102 0 0 0

Tablo 16. Kurutulmus etteki stafilokok—mikrokok
grubu mikroorganizma sayisi (say1l/q)

Depolama siresi (gin)

Numune
1 15 30 60

Glnegste kurutma

A 3.7x10° 9.8x106® 2.9x10® 1.1x107

B 2.4x10°  6.8x10%  1.5x10°9 2.5x10°

C 2.6x10° 1.3x10° 3.0x10% 6.3x10%
1klim dolabinda

kurutma

D 3.1x10°  4.3x10®  2.7x10%  3.6x10°

E 5.3x106  5.8x10° 2.3x10°  8.0x10°

F 7.8x10°  6.7x10° 2.5x10°  2.2x10°




Tablo 17. Kurutulmus etteki maya—kiUf grubu
mikroorganizma sayisi (sayi/q)

Depolama siiresi (gun)

Numune
1 15 30 60
Glineste kurutma
A 3.7x10}  1.3x%10% 5.8x10° 0
B 0 . 0 0 1.0x102
C 1.5%104 0 0 0
tklim dolabinda
kurutma
D 3.9x102  9.1x10% 8.3x10%  1.2x10%
E 0 0 _ 5.3x10% 1.9x107
F 2.4x10°  3.3x10% 0 1.0x102

Yapilan analizler sonucu tespit edilen mikroorganizma
sayilari incelendiginde sadece genel canli mikroorganizma
sayisinda Snemli bir farklilik oldugu gorilmektedir (Tablo 18).

Genel canli mikroorganizma saylsil., glneste kurutulan
numinelerde iklim dolabinda kurutulanlardan disdk -bulunmustur
(P<0.05). Ayrica, 5 giinlik kurutmaya tabi tutulan numunelerde,
depolamanin baslangici ile 60. gin arasinda Snemli farklar oldugu
(P<0.05) ve 60. ginde genel canli mikroorganizma say1sinin
arttigl goridlmistir (Tablo 18, 19). Diger mikrcorganizmalarin

miktarinda Onemli bir degisiklik tespit edilmemistir.
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Tablo 18. Kurutulmus etin mikrobiyolojik degerlerine iliskin variyans analiza
== T T R e e T T e e A T ST A e
Kareler ortalamalan

Variyasyon kaynadi 5D Genel canly ... hnderob " Koliforn grubu  Stafilokok-mikrokok Maya-kif grubu

mikroorganizma mikroorganizma mikroorganizma grubu mikroorganizma  mikroorganizma
SBYlSI SinSl gayisi §ayis1 §3Y181

Genel 3 — . - — - —

Alt grup 23 -— -— , — — —

Kurutma yontem(ml) 1 6.2x1013 ¢ 1. 210M 3.4x10’ 3. 1x104 8. 3x108

{Gunes-iklim dolaby)

Kurutma siresi(m2) 2 1.4xiold 1.1x101 3.5x107 3.6x1043 9.8x108

{(5-8-10 qun)

Depolana siresi@d) 3 1.0x1013 7.4x1013 2.6x107 1. 2x10t 9.6x108

(1-15-30-60 gua}

al X m2 2 saodd 1.0x1044 3.5x10 1. 6x10l3 7.4x108

al x 3 3 12002 7.1x1083 2.5x107 1. 4x10t3 7.3x108

n? ¥ 03 6 3.9x101% o ot 2. 2.5x1013 9.8x108

ol ¥ 02 X w3 6 1.4xob 7.3x1013 2.5x107 9.4x1012 7.4x108

Hata 18 1.2x08 7.9x1013 1.9x107 1.7x1013 4.5¢108

t P05

t* pC0.01



Tablo 19. Kurutulmus etin mikrobiyelojik defierlerine iliskin en az onemby fark testi
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vemseman
S S e

Faktor Genel canli Anaerob Kolifornm grubv  Stafalokok-mikrokok Kaya-kuf grubu
mikroorganizma mikroorgamizma  mikroorganizmd  grubu miRroorganizma  mikroorganizma
Sﬂ)'lS] Sﬂ‘{lS] 33‘[}5] 53}'151 3&‘[151
Kurutea  Giines 5.6x10° a 115107 5. 45101 1.2x10° 5. 25102
yontem) Dolap 2.4x100 b 2.7x100 1.4x103 1. 6x108 7.3x10%
Kurutma 5 2. 0x108 3.9x108 2.1x108 2.7x108 1.1x0?
siiresi 8 1.9x108 145109 5. 410! 1.2x10 1. 0x102
(giin) 10 6. 2x10° 1.5x100 1.8x10! 3.0x10 3.8x10°
1 1.8x100 2.0x10° 4.9x10! 12109 5. 0x10°
Depolama 15 §.4x109 4.4x10 2.54103 2.6x10 2.3x10°
siiresi 30 9.5x10° 4.0x107 1. 2x10% 9. 9x10° 1.5x104
(gin) 80 2.4x100 55109 2.3x104 8.5x10 §.7x10!
& 4.0x10° 2.4010° 7. 2108 3.3x108 1.5x108
Kurutma 68 9.8x109 4. 2x10° 925101 1.8x10 2. 7210}
yontem: (6-D) 610 3.7x10° 3.9x104 0 1.2x10 7.8x10*
X
Kurutma 0 2.6x108 7. 6x109 4.2x10° 2.1x10 2.1x10%
suresi{gun) DB 2.8x10 2.4x10° 17510 2. 2x100 1.8x10
D10 §.8x10° 2.6x10° 3. 6x10! 4.8x10° 7.1x10%
61 7.1x10? 4.0x10% 0 2. 95109 6.3x10]
615 230107 175107 9. 6x10! 3,300 44510}
Kurutma 630 ¢ 8x104 1.3x10° 0 1.0x108 1.9x109
yontem1 (6-D) 660 1. 35100 8. 2x10% 1.2¢10% 1.4x10 3. 6x10!
X
Depolama D1 3.0x108 3.7x10° 9.8x10} 2.1x108 9.3x10%
sires1(gin) D1 1.4x10 g.7x10° 5. 0x10° 1.9x10 4. 25102
D30 1.8x10 6. bx10% 2.4x10¢ 9. 43109 2.8x10
D60 3.5x100 1.0x10 3.3x102 1.6x10 1. 4510
5x1 3,800 2 2.1x10° 4. 2x10} 3.4x109 2.1x10%
5x15 1.5x10% ab 130107 7,610 7.1x108 5. 2x10%
5430 1.7x10% ab 9.5x10° 3.7x10% 1.6x10 4.4x104
5%60 4.5x10% b 1, 35100 5. 0x102 1.0x100 6. 2x101
Kerutm  8x1 3.4x100 2. 0x104 3.3x10! 2.8x10% 0
siiresi{gin) 8I15 §.0x10° 9.8¢10° 0 3.2x10 0
1 8430 1.0x108 2.1x10 0 1.2x10 2.7x10%
Depolama  B8X60 2.4x100 2.4¢10 1.8x10° 5. 3x10 1.5x10
siiresi (gin)
10x1 1.8x100 3.8x10° 7. 21101 5. 2x109 1.30103
10%15 2. 26100 7.5¢10% 0 4. 0x10° 1.7210%
10x30 1.9x107 3.3x10° 0 1.4x10 0
10x60 3. 2010° 1.1x10 0 1.4x10 5. 0x10

hym1 situnda farkly harflerle gosterilen deferler arasindaki farklar onemlidir (P<0.05).
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Muayeneye alinan Orneklerin organoleptik niteliklerinin

puanlari Tablo 20, 21'de. variyans analizi sonuclari Tablo 22' de

ve en az onemli fark testi sonuclari da Tablo 23.

verilmektedir.

24, 25'de

Tablo 20. Gineste kurutulmus etin organcleptik muayene bulgulari

Depolama siresi (gln)

Kurutma siresi  Organoleptik
(gun) nitelik 1 15 30 60
Lezzet 7.00 6.50 6.67 6.50
Renk 7.17 7.50 7.00 6.67
3 Gorinum 7.83 7.67 7.00 7.17
Doku 7.50 7.83 7.33 7.00
Lezzet 6.33 6.83 6.17 6.33
Renk 7.00 6.67 7.00 6.83
8 Gorunim 7.33 7.50 7.17 6.50
Doku 7.50 7.67 7.00 6.50
Lezzet 6.00 6.17 5.83 3.17
Renk 7.33 6.83 7.00 6.33
10 GAriinum 6.83 6.67 6.17 6.00
Doku 6.50 7.00 6.17 6.50

Tablo 21. 1klim dolabinda kurutulmus etin

organoleptik muayene

bulgulari
Depolama siiresi (giin)
Kurutma stiresi  Organoleptik

{(giin) nitelik 1 15 30 60
Lezzet 6.17 5.33 5.67 5.83
Renk 6.67 6.33 5.67 5.50
S Goriinum 7.00 6.33 6.17 6.00
Doku 7.00 6.83 5.83 5.83
Lezzet 7.83 7.50 7.17 8.00
Renk 7.17 7.00 6.33 6.00
8 GOrinum 8.33 7.50 7.33 6.83
Doku 7.67 7.00 6.67 7.00
Lezzet 8.17 8.00 7.67 8.33
Renk 6.83 6.83 6.33 6.00
10 GOrinum 7.33 8.00 7.83 7.17
Doku 7.67 7.50 7.33 7.17
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Tablo 22 . Kurutulmus etin organcleptik muayene bulgularina
iliskin variyans analizi

Kareler ortalamalari

Variyasyon kaynadi Ssh
Guneste kurutma  Iklim dolabinda
kurutma
Genel 287  — ——
Alt grup 47 _— —_—
Kurutma siresi(ml) 2 13.59%x* 43,92%*
(5-8~10 giin)
Organoleptik nitelikler 3 8.91 9. 25%*
(Lezzet .renk,goriinim,
doku)
Depolama siiresi(m3) 3 5.97* 7.47
(1-15-30-60 gin)
ml x m2 6 0.95 3.94%*
ml x m3 6 0.63 0.75
m2 X m3 9 0.35 1.28
ml x m2 x m3 18 0.49 0.33
Hata 240 1.74 1.59
* P<0.05
¥ B0.01

Tablo 23. Kurutulmus etin organoleptik muayene bulgularina
iliskin en az onemli fark testi

Faktor Gineste kurutma Iklim dolabinda
kurutma
Kurutma 5 7.15 a 6.14 a
sliresi (glin) 8 6.90 a 7.20 b
10 6.41 b 7.39 b
Lezzet 6.29 7.14 a
Organoleptik Renk 6.94 6.39 b
nitelikler Gorunum 6.97 7.15 a
Doku 7.04 5.96 a
1 7.03 a 7.32
Depolama 15 7.07 a 7.01
siiresi (glin) 30 6.71 ab 6.67
60 6.46 b 6.64

Ayni situnda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki
farklar cnemlidir (P<0.03).
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Tablo 24.Guneste kurutulmus etin organoleptik niteliklerinde ku~
rutma ve depolama siiresine bagli en az onemli fark testi

Organoleptik nitelikler

Faktor
Lezzet Renk Gorunum Doku
Kurutma 5 6.67 7.08 7.42 7.42
siresi(gin) 8 6.42 6.88 7.12 7.17
10 5.59 6.88 6.42 6.54
Depolama 1 6.44 7.17 7.33 7.17
siresi (gln) 13 6.50 7.00 7.28 7.30
30 6.22 7.00 7.78 6.83
60 6.00 6.61 6.56 6.67

Tablo 25. Iklim dolabinda kurutulmus etin organoleptik nitelikle-
rinde kurutma ve depolama silresine bagli en az Snemli

fark testi
Organoleptik nitelikler
Faktor
Lezzet Renk GoOruntim Doku

Kurtutma 5 5.75 a 6.04 6.38 a 6.38 a
gliresi (glin) 8 7.63 b 6.63 7.90 b 7.08 ab

10 8.04 Db 6.50 7.58 b 7.42 b
Depolama 1 7.39 6.89 7 .56 7.44
sliresi (glin) 15 6.94 6.72 7.28 7.11

30 6.83 6.11 7.11 6.61

60 7.39 5.83 6.67 6.67

Ayni sutunda farkli harflerie gosterilen degerler arasindaki

farklar onemlidir (<0.05).
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Organoleptik degerlendirmede glineste kurutulan numune-
ler ile iklim dolabinda kurutulanlar ayri ayri ele alinmistir
(Tablo 20.21). Variyans analizi ve en az dnemli fark testine godre
(Tablo 22,23.24.25) giineste 5 ile 10 giin ve 8 ile 10 gin
kurutulan etler. iklim dolabinda ise 5 ile 8 gin ve 5 ile 10 giln
kurutmaya tabi tutulan etler arasindaki fark c¢ok ©nemli
bulunmustur (K0.01). Guneste 35 giln ile 8 glnlik . iklim
dolabinda da 8 ile 10 gunluk kurutmaya alinan etler arasinda ise
onemli bir fark tespit edilmemistir (P>0.03). Ayrica. depolamanin
baslangici 1le sonunda elde edilen degerler arasinda ‘6nemli
{(P<0.09). 15. ve 60. gun arasinda da cok onemli (F<0.0l1) derecede
fark tespit edilmistir. Genel olarak. glineste kurutma ile iklim

dolabinda kurutma arasinda onemli bir  farklilik olmadig:

gorilmistir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Geleneksel bir lUriinumiz olan kuru etin hijyenik kali-
tesini Dbelirlemek amaciyla yapilan bu arastirmada, numunelerde
kurutma sirasindaki agirlik kaybinin (Grafik 1la.1b.,2a.2b,3a.3b)
kurutma ydntemi, kurutma suresi, ortamin 1s1s51 ve tuz miktarina
bagli olarak meydana geldigi ve en fazla firenin 10 giin siireyle
guneste kurutulan etlerde oldugu tespit edilmistir. Baslangicta
hizla. daha sonra da gittikce azalan miktarlarda agirlik kaybeden
numunelerin fire oranlari sirasiyla. guneste 35 gln kurutulan
nununelerde (A) % 55.99, 8 gin kurutulan numunelerde (B) % 61.07.
10 gun kurutulan numunelerde (C) % 62.16 , iklim dolabinda 3 gln
kurutulan numunelerde (D) % 51.48. 8 glin kurutulan numunelerde
(E) % 55.44 , 10 gun kurutulan numunelerde de (F) % 60.75 olarak
bulunmustur. tklim dolabinda kurutulan numunelerde ilk giin meyda-
na gelen firenin dogal sartlarda kurutulanlara oranla dusuk
oldugu gozlemiemmistir. Ikinci gun fire orani arzu edilen sevi—
yeye ulasmis ve kurutma sUresinin sonuna kadar normal seyir
gostermistir. 1tklim dolabinda kurutulan numunelerde ilk ginki
fire oraninin dusik olmasi, etin disariya verdigi suyun iklim
dolabina vyayilmasi sonucu ortamin rutubetinin yikselmesi ve 1s1
ile hava sirkiilasyonunun istenilen diizeyde kontrol edilememesi
ile aciklanabilir.

Kurutulmus  etlerin depolama sirvasindaki  kimyasal
niteliklerine iliskin variyvans analizi (Tablo 11) ve en az &nemli
fark testi (Tablo 12) sonuclari incelendiginde rutubet. protein,
kiil. tuz  ve g, yonuinden farklar oldugu gorulmektedir.
Numunelerin rutubet miktarlari arasinda (Tablo 4) kurutma yontemi

ve sSlresine baZli olarak onemli derecede farkliliklar tespit
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edilmigtir '(P<0.05). Glineste kurutulan numunelerdeki rutubet
miktary (ort.%9.2)., iklim dolabinda kurutulan numunelerdeki
rutubetten (ort.%12.6) oldukca disik bulummustur. Bu durum
ortamin 1s1S81, rutubet ve rizgar hizi ile glinegin direkt etkisin—
den kaynaklanmis olabilir. Kurutma suresi ve depolama siliresinin
artmasina paralel olarak drneklerin rutubet miktarinda azalma
glrilmistir. Numunelerden 5 giin siireyle kurutulanlarin % 14.29, 8
gun kurutulanlarin % 10.67, 10 gin kurutulanlarin da % 7.68 rutu-
bete sahip olduklari belirlenmistir. Bulunan degerlere gore 3 giin
sireyle kurutulan numunelerin digerlerinden cnemli derecede fazla
rutubet  icerdigi (FK0.05)., ancak depolama siiresine bagl:i
azalmanin Snemli olmadad: (P>0.05) tespit edilmistir.

Orta ve yiksek diizeyde kurutulan etler dzerinde yapilan
calismalar kurutulmus etlerin farkli oranlarda rutubet
icerdiklerini ortaya koymaktadir. Bu arastirmada elde edilen
rutubet miktarlari, Gailani ve Fung'un (20) sharmoot'da ve
Arganosa ve Ockerman'in (6) kurutulmus sigir etinde bulduklara
sonuclarla benzerlik gésterirken, Kuo ve Ockerman'in (32) dondu—
rularak kurutulmus si1gdir etinde elde ettigi .. verilerden daha
yikksek, Salama ve Khalafalla (59) ile Amal'in (5) pastirmada, Kuo
ve Ockerman'in (33) Cin tipi kurutulmys domuz etinde, Ockerman ve
Kuo'nun (49) nitritli kurutulmus domuz etinde, Kemp ve ark. (30).
Leak ve ark. (38). Marriott ve ark.nin (46) jambonda ve Dinger'in
(14) sucukta tespit ettikleri rutubet diuzeylerinden daha dlsik
oldugu gdriilmistir. Kurutulmus etlerin bu derece farkli rutubet
icermeleri, iretim sirasinda . uygulanan teknolojik islemlerin
farkliligi, katki maddelerinin ve tuzun ilavesi ile uUretijldikleri

1iklim kosullari wve kullanilan etin kimyasal,K bilesimine bagla
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olabilir.

Depolama déneminde protein miktarinin kurutma ydntemi
ile kurutma siresinin etkilesimine bagli olarak farklilik
gosterdigi tespit edilmistir (Tablo 11). Analizleri vyapilan
numunelerden dodal sartlarda kurutulanlarin % 44.92, kontrolli
ortamda kurutulanlarin % 43.79 oraninda protein icerdikleri
kelirlenmistir. Guneste 5 gin kurutulan numuneler (% 45.18) ile 8
gin kurutulan numunelerin protein miktarlari (% 47.53) arasinda
dnemli bir farkliligin olmadigi. ancak 10 gun kurutulan numune—
lerin protein miktarinin (% 42.04) digerlerinden daha disik
oldugu gdrulmuistlr (Tablo 12). Protein 1c¢erikleri arasindaki
farklilik muhtemelen kuru madde miktarindan ve kullanilan taze
etin kimyasal bilesiminden kaynaklanmis olabilir.

Bu arastirmada elde edilen protein miktarlari bazi
arastiricilarin  (6,20.32.59) farkly kuru et Urunlerinde
bulduklari degerlerden dana dusik, Anil'in (5) pastirmada buldugu
degerlerden yilksek bulunmustur. Kurutulmus et cesitlerinin pro—
tein degerlerinin farkli olmasi ve arastirmada elde edilen
miktarlarin disuk bulunmasi kullanilan taze etin bilesimi ile tuz
miktarinin fazlaligina bagli olarak tuzda cdzunen proteinlerin
fazla kayba ugramasindan sekillenmis olabilir. Bu calismada elde
edilen degerlerin, Anil'in (5) pastirmada buldugu degerlerden
daha yiksek olmasi ise, orta rutubetli Uriinler sinifina giren
pastirmanin kuru madde miktarinin dusik olmasina baglanabilir.

Kurutulmus etlerin yagd miktari % 3.2 — % 12.9 arasinda
degismektedir (Tablo 5). Bu miktarin, numunelerin hazirlanmasinda
kullanilan karkas bolgesine ve numunenin alindigil kismin yaglilik

durumuna badli olarak degistigi goriilmiistir. Depolama sirasinda
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kurutma yéntemi. kurutma siuresi ve depolama siiresine bagli olarak
vag miktarinda goriilen farkliliklarin oOnemli olmadid:
belirlemmistir (P>0.05).

Arastirmada elde edilen yizde yad miktarlarinin, Arga—
nosa ve Ockerman'in (6) bulduklari degerlerle Dbenzerlik
gosterirken bazl arastiricilarin (20,32) bulduklari degerlerden
daha diisikk oldugu gézlemlenmistir. Sonuclarin disik olmasi, numu—
nelerin hazirlammasi sirasinda buylk yag kitlelerinin temizlenme—
51 ve vyagin bir Kisminin kurutma sirasinda sizarak Kkayiba
ugramasiyla aciklanabilir.

Kurutulmugs etlerin kil miktarlari. glneste kurutulan
nununelerde % 7.66. iklim dolabinda kurutulan numunelerde ise
% 6.96 olarak bulunmustur (Tablo 6). Yapilan calismalar sonucu
elde edilen verilere 1liskin variyans analizi degerleri
incelendiginde (Tablo L1} ©onemli bir farkliligin olmadig:
gdrilmektedir (P>0.05). Arganosa ve Ockerman (6). KkKurutulmus
s51J1r etinde % 4.94 — 5.14, Anil (5) ise pastirmada % 3.56 — 4.01
oraninda kil oldugunu belirtmislierdir. Bu arastirmada tespit
edilen kil miktarlarinin. ayni arastiricilar (5.6) tarafindan
pulunan degerlerden daha yiksek oldugu gdriilmektedir. Bu durum.
geleneksel Kkurutulmus ette tuz miktarinin fazla olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

Numunelerdeki  tuz miktari % 26.17-36.31 arasinda
bulunmustur. Deferlerin, kurutma siresine bagli olarak arttig:
belirlemmistir. Artisin nedeni rutubetin azalmasina baglanabilir.
Bu deferler et irinleri icin oldukca yiksek bulumnmustur. Ancak.
arastirmada halkin geleneksel olarak Urettigi kurutulmus etin

bilesimini ve mikrobiyolojik kalitesini incelemek amaclandigindan
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denemelerde (geleneksel uretim metotlari takid edilmis ve
kullanilan tuz miktarlari yiksek diizeyde tutulmustur. Keza, stz
konusu bu degerler, cesitli arastiricilarin (6.30,45,49)
yaptiklari benzer calismalardan elde ettikleri degerlerden de
yuksek bulunmustur. Denemeye alinan geleneksel kurutulmus et
orneklerindeki tuz miktarlarinin fazla olmasi Uretim sekline,
tuzun cins ve miktarina, tuzlama yontemine ve kurutma derecesine
baglanabilir.

Deneysel kurutulmus etlerin pH deGerleri 5.57-5.92
arasinda bulunmustur. pH degerinde,depolama siresine bagli olarak
bir miktar azalma. depolama sonunda ise ¢ok az bir artma olmasina
ragmen bu farkliligin dnemli olmadigi tespit edilmistir (P>0.05).
pH degeri ile canli mikroorganizma saylsi arasinda bir paralellik
vardir. Bu nedenle pH degerindeki azalma ve depolamanin sonunda
gorilen bir miktar artma. canli mikrocrganizma sayisinin azalmasi
ve ¢ogalmasi yaninda laktik asit bakterilerinin faaliyetine de
paglanabilir. Cesitli arastiricilar (6,.20,49) farkl:i kurutulmus
et numunelerinde pH deferini 5.535~6.05 arasinda bulmuslardir. Bu
arastirmada elde edilen pH degerleri diger arastiricilarin
(6.20,49) elde ettikleri degerlerle benzerlik gdstermektedir.

Denemeye alinan numunelerin su aktivitesi degerleri
depolama siliresine bagli olarak farklilik gSstermistir (Tablo 11).
Glneste kurutulan deneysel kuru etlerin a, degerleri 0.61, iklim
dolabinda kurutulan numunelerin ise 0.63 olarak bulunmustur.
Gunes ve iklim dolabinda kurutmaya tabi tutulan numunelerin a,
de@erleri, depolama  suresine bagli olarak. depolamanin
baslangicinda 0.53. 15. ginde 0.64., 30. glnde 0.66 ve depolamanin

sonunda da yine 0.66 duzeyinde tespit edilmistir (Tableo 12). Bu
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verilere godre depolamanin baslangicinda kurutulmus etlerin a,,
degerlerinin onemli derecede diisik oldugu Dbelirlemmigtir
(K0.05). Nitekim Gailani ve Fung (20), 4 ay sireyle
depoladiklary CKE ve UKE drneklerinde a, diizeyinin, 25°C'de
depolama sonucu arttigini, fakat 37°C'de depolama sonucu
dustiigini bildirmisler, boylece depolama 1sisinin &, degeri
Uzerinde onemli bir etkiye sahip oldugunu tespit etmislerdir.
Yapilan cesitli aragtirmalarda a, degerleri, kurutulmug sigir
etinde 0.38 -~ 0.39 (6), kwutulmus domuz etinde 0.81 - 0.90
(33.49) ve pastirmada 0.85 -0.91 (5.39) arasinda bulunmustur.
Elde edilen degerlerin farkli olmasi. a, deferinin 1si1, kurutul—
nus etin hazirlammasi, depolama siresi gibi bircok faktdrden
etkilendigini gostermektedir.

Yapilan arastirmada genel canli mikroorganizma
sayllari gineste kurutulan oJorneklerde 5.8x10°, iklim dolabinda
kurutulanlarda ise  2.4x10% olarak  bulunmustur. Kurutma
yontemine bagli olarak degerler arasinda onemli bir fark
bulundugu (P<0.05), iklim dolabinda kurutulan orneklerdeki genel
canli mikroorganizma sayisinin guneste kurutulanlara oranla daha
yiksek oldugu tespit edilmistir.Glneste kurutulmus orneklerin
genel canli mikroorganizma sayisinin az olmasinin rutubet ve a,
degerlerinin daha diisiik bulummasindan, ginesin UV 1sinlarinin
bakterisit etkisinden, gece—glindiiz aragindaki isi1 farkinmin ve
tuz miktarinin daha yiksek olmasindan ileri geldigi
diisiniilmektedir. Nitekim Ockerman'in (50). tuzun ette bhakteriyel
lremeyi, a,'sini ve oksijenin c¢dzinirligini dlisiirerek ve bak-
teriyel proteolitik enzimleri etkisiz hale getirerek azaltabilir

seklindeki bir goriisii bu fikri desteklemektedir. Yapilan benzer
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calismalarda genel canli mikroorganizma sayisinda: Uriniin tird ve
uygulanan teknolojik iglemlerle depolama siiresi ve sartlarina
bagli olarak farklilik gézlenmistir. Ockerman ve Kuo (49), kuru—
tulmus domuz etinde toplam canli mikroorganizma sayisinan
baslangicta 102 iken 10°'e ciktigini belirtmigler ve nedenini a,'
- nin yeterince disiiriilememesine baglamiglardir. Depolama zamaninin
artmasina paralel olarak mikroorganizma sayisinda da artis tespit
edilmistir. Kemp ve ark. (30), jambonda genel canli mil«croorgapizna
sayisinl baslangicta 10%iin Uzerinde bulmuslar ve depolamada
1s1ya. bagli olarak 0°C'de azalma,10 ve 21°C'de artma tesgpit
etmislerdir. Genel canli mikroorganizma sayisi 21°C de depolamada
ilk hafta 10 iken, 2. ve 3. haftalar 108'e yiikselmis ve anormal
bir Kkoku tespit edilmistir. Bu deger., 0°C'de 104- 109'den
depolamanin sonuna dogru giderek azalmis, 10°C' de ise 101~
10%'1ik  bir artis goriilmistir. Arastiricilarin (30) bulduklari
degerlere gfre 10°C' de depolanan orneklerdeki genel canli mik-
roorganizma sayi1si 0°C' deki &rneklere gore, 21°C' de depolanan—
- lardaki sayi1 da digerlerine gére fazladir (F<K0.05). Kemp ve
ark.(29), benzer bir calismada 6.3x10% olan genel canli mik-
roorganizma sayisini 1 aylik depolama sonunda 1°C de 3.2x10%
24°C de 6.3x107 olarak bulmuslardir. Marriott ve ark. (45) da,
jambhonda 5.0x10°-7.9x107 arasinda genel koloni sayisi elde
etmislerdir. Pastirmada da total bakteri sayisi 106-108 arasinda
bulunmustur (5,59).

Bu calismada genel canli mikroorganizma sayisinin,
depolamanin basinda ve sonunda bir miktar fazla oldugu belirlen—
mistir. Cesitli arastiricilarin (20,29,.30) bildirdiklerine gbre,

depolama 1s1s51nin genel canli: mikroorganizmalarin gelismesi
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Uzerinde onemli etkisi stz konusudur. Nitekim Kemp ve ark. (30),
0°C'de depolama sonucu mikroorganizma say1si azalirken, 10°C ve
21°C'de artig goriildigiinii bildirerek bu goriisu desteklemislerdir.
Bu arastirmada da 4°C’'lik bir depolama isisi kullanildigindan,
mikroorganizma sayisinda 2 aylik depolama sonunda ¢ok az bir
artis goriilmistir. Ayrica 5 gin siireyle kurutmaya tabi tutulan
numunelerde genel canli mikroorganizma sayisi depolamanin baginda
diigiik oldugu halde (3.8x107), 60 gunlik depolama sonunda oldukca
vikselmistir (4.5x10%). Bu da 5 ginlik kurutmanin vyeterli
olmadigdini. mikroorganizmalarin gelismelerinde etkili olan rutu-
bet ve su aktivitesi duzeyinin yeterince dusirilemedigini, ayrica
pH degerinde bir miktar ylkselmesinin de etkili oldugunu akla
getirmektedir.

Yapilan arastirmada elde edilen genel canli mikroorga—
nizma sayisi, jambon Uzerinde yapilan cesitli calismalardan elde
edilen degerlerin bazilarindan disik (49). bazilarindan yliksek
(33.38) bulunurken, pastirma ve kurutulmus domuz etindeki mik—-
roorganizma sayilari ile benzerlik go&stermektedir (5.45,39).
Mikroorganizma miktarlarinin farkli olmasinin nedeni, kullanilan
¢ig wmateryalin farkli mikrobiyolojik durumu, igleme, kurutma ve
pisirﬁe teknikleri ile depolama siliresine bagli olabilir. Kuo wve
Ockerman (33). seker ve tuz ilavesinin de aerobik mikroorganizma
miktarini azalttigini ifade etmiglerdir.

Kurutulmus koyun eti Uzerinde vapilan bu arastirmada
anaerobik, koliform, maya-kif ve stafilokok—mikrokok grubu mik—
roorganizma sayilarinda, kurutma yontemi, kurutma siresi ve

depolama siliresine bagli olarak onemli bir fark tespit edil-

memistir (F>0.03).
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Anserobik mikroorganizma Ssayisi, glineste kwrutulan
srneklerde ortalama 1.1x10%. iklim dolabinda kurutulanlarda ise
2.7x100 olarak tespit edilmigtir. Kemp ve ark. (29) Jjambonda
baslangicta 5.0x103, 1°C de 1 aylik depolama sonunda 1.0x10°,
24°C de depolama sonunda 4.0x107 anaerob mikroorganizma saymis,
Marriott ve ark. da (45) kuru salamura teknigi ile vyapilmis
jambonun depolanmasi sirasinda bu mikroorganizmanin 102'den 106'ya
ciktigini belirtmislerdir. Bu arastirmada, 10%107 arasinda
bulunan deQerler cesitli arastiricilarin yaptiklari calismalardan
elde ettikleri deferlerle benzerlik gostermektedir. Ancak bulgu-
larda anaerob olarak belirtilen kolonilere boyama  islemi
uygulandiginda fakiltatif anaercb. ozellikle de koliform ve maya
grubu mikroorganizmalar oldugu tespit edilmistir.

Numunelerde koliform grubu mikroorganizma sayisil
giineste kurutulanlarda 5.4x10!, iklim dolabinda kurutulanlarda
1.4x103  olarak bulunmustur. &zellikle gilineste kurutulan
orneklerde bu grup mikroorganizmalar yok denecek kadar azdir.
Iklim dolabinda kurutmaya alinan deneysel kurutulmus etlerde
depolamanin baslangicinda hepsinde, sonraki gunlerde ise sadece 5
giin kurutulanlarda Kkoliform grubu mikroorganizma sayilmistir.
Bazi arastiricilar (49.,59), caligmalarinda koliform grubu
mikroorganizmalarin Uremedigini belirtmislerdir. Gidalarda hijye—
nik kaliteyi belirleyen gruplardan biri olan koliform grubu
mikroorganizmalarin tamamina yakin kismi tuzun etkisi ve hijyenik
ortamda calisma sonucu ortadan kalkmaktadir.

Stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizma sayisinin
guneste kurutulan numunelerde 1.2x10% , iklim dolabinda kurutu—

lanlarda 1.6x10° oldugu tespit edilmistir. Kemp ve ark. (29),



62
Jjambonda yaptiklari calismada bu grup mikroorganizmalari 79-630
Marriott ve ark (45), yine Jjambonda 10-100 ve Anil 35)
pastirmada 4.5%x109-1.5x10° arasinda bulmuslardir. Stafilokok—
mikrokok grubu mikroorganizmalar tuzu seven bakteriler
olduklarindan arastirmada kullanilan kurutulmug etlerde fazla
olmasi dogaldar denebilir.

Maya—kiif grubu mikroorganizmalar  5.2x102-7.3x103
arasinda sayilmis ve analize alinan tim numunelerdeki sayilari
arasinda onemli bir fark olmadigi gozlenmistir (P>0.09). Leak ve
ark. (38), Jjambonda 10 kadar maya—kiuf sayarken, Ockerman ve Kuo
{(49), kwutulmus domuz etinde bu tir mikroorganizmalara
rastlayamadiklarini bildirmislerdir.

Yapilan calismadaki organoleptik muayene bulgularina
gore ginegste Kkurutulan ornekler ile iklim dolabinda kurutulan
ornekler arasinda dnemli bir fark bulunmazken , giineste kurutulan
drneklerde kurutma siireleri arasinda cok dnemli (F<0.01), depola-—
ma sireleri arasinda da onemli (P<0.05) farklilik oldugu belir—-
lenmistir (Tablo 23). 1klim dolabinda kurutulan Srneklerde kurut-
ma stireleri, organoleptik nitelikler ve kurutma siresi ile orga—
noleptik niteliklerin etkilegimi sonucu elde edilen puanlar
arasinda cok Snemli fark oldugu gdrilmustir (FK0.01).

Guneste 10 gin kurutulan &rnekler ile iklim dolabinda
S gin kurutulan orneklerin disik puan aldiklari, iklim dolabinda
kurutulan J&rneklerde organoleptik niteliklerin farkli puanlara
sahip olduklari, lezzet. gorinim ve dokunun birbirine yakin.
ancak rengin digerlerinden oldukca diisik puan aldig:
saptanmistir. Glneste kurutulan &rneklerin lezzet, renk, gérinim

ve doku niteliklerinin, ilk 1 ay benzerlik gbsterirken, 60.giin
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puanlarinin diigtigl gozlemmistir (Tablo 24).

iklim dolabinda kurutulan deneysel kurutulmus etlerdeki
lezzet, gOrintm ve dokunun kurutma suUresinin uzamasina bagli
olarak diizeldigi tespit edilmistir (Tablo 25). Verilen puanlara
gdre lezzet ve goriinimde S5 ile 8 ve 10 giin kurutulan ornekler
arasinda, dokuda ise 5 wve 8 ile 10 gin kurutulan Jdrnekler
arasinda onemli bir farklilik tespit edilmistir (F<0.05). Gineste
kurutulan drneklere verilen puaniar arasinda ise onemli bir fark
bulunmamistir (P>0.05).

Sonu¢ olarak kurutulmus etlerin, yiksek besleme glicine
sahip, ©zellikle protein yonunden zengin ve uzun sire muhafaza
edilebilen duslk rutubetli bir Urin oldugu. ancak mikrobiyel
kalitenin daha yiksek olabilmesi icin iretimde ve depolamada
. hijyenik sartlara dzen gosterilmesi gerektigi ortaya cikmigtir.
Ayrica en ideal kurutmanin, gineste 8 gin sireyle uygulanan

kurutma oldugu tespit edilmistir.
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6. OZET

"Kurutulmug Etin Kalite Faktorleri Uzerinde Arastirmalar’

Geleneksel bir irinimiz olan "kurutulmus et'in hijyenik
kalitesini belirlemek amaciyla yapilan bu calismada etler.
gineste ve mekaniksel olarak iklim dolabinda Uc¢ farkli sirede (5.
8. 10 gin) kurutuldu. Kurutulan numuneler, buzdolabi sartlarinda
iki ay muhafaza edildi ve muhafaza siresinin basinda. 15, 30, ve
60. giinlerde fire, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite ile organo—
leptik nitelikler ydniinden incelendi.

Denemeye alinan numunelerde firenin kurutma yontemi ve
siresi. ortamin 1sis:i ile tuz miktarina bagli olarak degistigi ve
en fazla firenin 10 gun sureyle glneste kwutulan etlerde
(%62.16) meydana geldigi belirlendi.

Kurutulmus etlerin rutubet miktarlarinda  kurutma
yonteml ve kurutma siiresine bagli olarak farklilik tespit edildi.
Guneste kurutulan numunelerin rutubeti. iklim dolabinda kurutu-
lanlardan daha diisik bulundu. Ayrica., kurutma siresi ve depolama
siresinin artmasina paralel olarak da rutubet miktari azaldi. En
yilksek rutubet 35 gun stireyle kurutulan, en disik olani ise,
gineste 10 glin sireyle kurutulan ve iki ay depolanan numunelerde
tespit edildi (%5.7).

Depolama doneminde protein miktarinin., kurutma sgekli
ile kurutma siiresine bagli olarak degistigi gdriildii. Dogdal sart—
larda kurutulan numunelerde ortalama % 44.92, iklim dolabainda
kurutulaniarda % 43.79 protein bulundu. Protein miktarinin, 10
ginlik kuwrutmaya alinan deneysel Kkuru etlerde kwu  madde
miktarinin artmasina bagli olarak bir miktar arttigl gozlendi.

NMumunelerde vad miktari, % 3.2-% 12.9 arasinda tespit
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edildi. Bu miktarin numunenin alindidi karkas bblgesine bagl:
olarak degistigdi belirlendi. Kiil miktarinda da numuneler arasinda
dikkate deder bir farklilik goriilmedi. Glineste kurutulan etlerde
ortalama % 7.66, mekaniksel olarak kurutulanlarda ise ortalama
% 6.96 kiil tayin edildi. Yapilan denemeler sonucu tuz miktarinin
oldukca yiksek oldugu belirlendi (ort. % 26.17 - % 36.31).
Arastirmada halkin geleneksel olarak iirettigi kurutulmus etin
bilesimini incelemek amaclandigindan. denemelerde geleneksel
{retim metotlari takip edildi ve kullanilan tuz miktarlari yuksek
tutuldu. Ayrica. deQerlerde kurutma siresinin uzamasina bagli
olarak da bir miktar artis gozlemlendi.

Deneysel kurutulmus etlerin pH degerieri 5.57-5.92
arasinda bulundu. Su aktivitesi deferleri, depolama siresine
bagla olarak farkiilik gosterdi. Depolama dSneminin
baslangicinda dusik olan a,'nin depolama doneminds bir miktar
arttigil belirliendi.

Kurutulmus etlerde, genel canli mikroorganizma sayisi
guineste kurutulan numunelerde 5.8x10° , iklim dolabinda kuru-
tulanlarda 2.4x108 olarak bulundu. Diger mikroorganizma
gruplarinda onemli bir farklilik tespit edilmedi. Denemeler
sonucu  ortalama olarak anaerob mikroorganizmalar 105—105, koli-
form grubu 101-103, stafilokok-mikrokok grubu 108 ve maya—kiif
grubu mikroorganizma 10%-10% arasinda say1ldi.

Arastirmada elde edilen duyusal muayene bulgularina
gore. glineste ve iklim dolabinda kurutulan numuneler arasinda
dnemli bir fark olmadigi. ancak glneste Kkurutulanlarda kurutma
siresi ve depolama siiresine bagli olarak farklilik bulundugu

belirlendi. Gilineste 10O giin kurutulan ornekler ile dolapta 5 gin
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kurutulanlarin begeni diizeyinin diislik oldugu goriildi. Glineste
kurutulan numunelerde lezzet. renk, gorinim ve doku nitelikleri~
nin beQeni dizeyi diiserken, iklim dolabinda kurutma siresinin
artmasina bagli olarak arttigdi. depolama siiresinin artmasi sonucu
ise distigii belirlendi.

Sonuc olarak. kurutulmus etlerin besleyici. ozellikle
protein yoninden zengin wve oldukca dayanikli Kkonsantre et
Urtinleri oldugu belirlendi. Ayrica, en iyi ve vyiksek kaliteli
Urunin glneste 8 gun sireyle kurutma islemi uygulanmasi sonucu

elde edildigi ortaya cikti.
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7. SUMMARY
"Researches on the Quality Factorgs of Dried Meat'

In this study aimed at for determining the hygienic
quality of "dried meat' being our traditional meat product, the
meats were dried under the sun and in drying chamber for various
drying pericds (5.8.10 days). Then. the dried samplies were stored
for two months in refrigerator. and they were analyzed for
weight loss. chemical. microbiclogical and organoleptic qualities
at the intervals of 1. 15. 30 and 60 days.

The weight 1oss in the experimental samples changed in
comnection with the drving method. period. temperature and salt
content, and the highest weight loss was o»btained 1n sun-dried
meats processed for 10 days.

Differences were observed in the moistura content of
dried meats depending upon the drying methods and periods. The
moisture content was lower in the sun—dried sampies compared to
these of mechanically dried. Furthermore, the moisture content
decreased as the drying and storage period increased.

The highest wmoisture was determined in the samples
dried for 3 days and stored for 2 months: the lowest one was
obtained from the samples dried for 10 days (5.7 %).

It was observed that the protein content changed with
regard to the drying method and period. The protein content was
found to be as 44.92 % 1n sun—dried meats. 43.79 % in mechanicaily
dried samples. A little increase in the percentage of protein
in samples dried for L0 days was seen because of the augmentation

of dry matter in dried meats.

The fat content 1n the samples varied between 3.2-12.9 %.
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This wvalue has changed dépend on the carcass regions where the
samples obtained from. Any significant variances were not seen in
ash content among the samples. In sun—dried samples, an average
of 7.66 % ash. whereas in mechanically dried ones an average of
65.96 % ash was determined. The salt content was indeed reel high
(ave. 26.17-36.31 %). Since the aim was to investigate the compo—
sition of dried meats customerally produced, the traditional
production methods were followed in the experiment. therefore a
high level of salt was used. Salt content has also increased as
the drying period extended.

pli values of the experimental dried meat were found
between 5.57-5.92. The values of &, have varied depending upon
the storage time. A, value being low in the beginning of storage
time has increased during the storage period.

The number of total viable microorganisms was 5.8x10°
in sun—dried meat samples. 2.4x10° in mechanically dried ones.
Any significant differences were not found in other groups of
microorganisms. An average of 10°-10% anaerob microorganisms.
101-103 coliforms. 10° staphylococci-micrococs and 104-103 yeast—
fungi were counted.

Based on the organoleptic findings there were no sig—
nificant differences between the sundried and mechanically dried
samples, however some variances were found in sun—dried samples
depend on the drying period and storage time. The level of orga—
noleptic acceptability was low for sun—dried samples dried for 10
days and mechanically dried ones processed for 3 days. While the
acceptability level in with respect to flavor, color. appearence

and texture characteristics of sun—dried samples was low. it was
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found to be satisfactory for the mechanically dried ones. However,
the organoleptic qualities decreased towards to the end of stora—
ge period.

As a result, it was determined that the dried meats
were nutritive, specifically rich in protein and highly consan—
trated meat products. On the other hardls, the sun-dried meats
processed for 8 days were accepted as the best and high quality

dried meat compared to the other experimental meat products.
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Fotograf 1. Glineste kurutulmus numuneler (Dogal sartlarda, 5.gin)

Fotograf 2. Iklim dolabinda kurutulmus numuneler (25°C, 5.gilin)
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