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Editorin Notu/ Editor's Note

14-15 Kasim 2020 tarihlerinde dizenlenen Uluslararasi @ﬂ%
Saghk Bilimlerinde Arastirma Konferansi (ICRHS 2020)
Kongremiz yogun bir katilim ile gerceklestirilmistir.

Kongremizde bilim dinyasinin énemli isimleri akademik
calismalarini sunmus ve tartisma ortami bulmuslardir. Kongremize bizzat katilarak
bizleri onurlandiran yabanci davetli konusmacilarimiza 6zellikle tesekkir ederim.

Kongerimize katilan ve ilgi gosteren tim akademisyenlerimize tesekkir eder, gelecek
kongrelerimize de katihmlarindan onur duyariz.

Doc¢. Dr. Mehmet Dalkilic
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Kefir Kiiltiirii ile Fermente Sucuk Uretimi

Beyza H. Ulusoy **, Ozer Ergiin®

¥ Yakin Dogu Universitesi Veteriner Hekimligi Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Boliimii Lefkosa/KKTC
2 [stanbul Saghk ve Teknoloji Universitesi. Beslenme ve Diyetetik Béliimii Istanbul Tiirkiye

Ozet:Bu calismada, fermente sucuk tiretiminde, kefir kiiltiiriiniin ve cesitli oranlarda
klasik sucuk kiiltiiriiyle kombinasyonun starter kiiltiir olarak kullaniimasinin
mikrobiyolojik kalitesi iizerindeki etkisi arastirilmistir. Bu amagla, standart sucuk
hamuru (gekilmis et, yag ve baharat karisimi) hazirlandiktan sonra 10°ar kg’lik 5
gruba ayrilmistir. Bu gruplar; A (kiiltiirsiiz, kontrol), B (1 0° kob/ml’lik kefir kiiltiirii
stok soliisyonundan 100 mi), C (1 0° kob/ml’lik sucuk kiiltiirii stok soliisyonundan 100
ml), D (Kefir kiiltiirii stok soltisyonundan 10 ml + sucuk kiiltiirii stok soliisyonundan
90 ml) ve E grubu (Kefir kiiltiirii stok soliisyonundan 90 ml + sucuk kiiltiirii stok
soliisyonundan 10 ml) seklinde kodlanmistir. Gruplara belirlendigi sekilde starter
kiiltiir - ilavesi  yapildiktan sonra, klasik sekilde dogal bagirsak failiflarina
doldurulmustur. 0. giinden baslamak iizere, 6 giinliik olgunlagtirma ve 30 giinliik +4°
C’de muhafaza siiresi boyunca, belli giinlerde mikrobiyolojik (toplam aerob psikrofil
bakteri, koliform ve Escherichia coli, siilfit indirgeyen anaerob bakteri, laktik asit
bakterileri, Staphylococcus aureus, kiif-maya sayimy), fiziko-Kimyasal (pH, su
aktivitesi) ve duyusal analizler uygulanmistir. Elde edilen sonucglara gére, fiziko-
kimyasal analizlerden pH sonuglar, tiim gruplarin hamurlarinda 5,80 civarinda tespit
edilirken, olgunlasma dénemi boyunca pH diigmiis ve muhafaza sirasinda gruplara
gore degisen giinlerde yiikselmeye baslamistir. Muhafazanin son giiniinde A grubu
5,55 ve diger gruplar ise 5,18-5,26 arasinda pH degerine sahip olmugstur. Deneysel
sucuk gruplarimin hamurlarinda 0,97 civarinda olan su aktivitesi degeri biitiin
gruplarda olgunlastirma ve muhafaza dénemi boyunca diisiis gostermis, 30. giiniin
sonunda A grubunda 0,86 ve diger gruplarda 0,85 civarinda su aktivitesi degeri tespit
edilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, Staphylococcus — aureus,
Escherichia coli, siilfit indirgeyen anaerob bakteri ve koliform bakteriler gibi iiriin
hijyeni ve halk saghg: acgisindan risk tasiyan bakterilerin kefirle iiretilen sucuk
gruplarinda diger gruplara kiyasla muhafazanin daha erken donemlerinde inhibe
oldugu tespit edilmistir. Muhafazanin son giiniinde A, B, C, D ve E gruplarinda kiif-
maya sayilart 5,30 ile 7,84 logyo kob/g arasinda degismistir. Kefir kiiltiirii ile tiretilen
fermente sucuklar, duyusal ozellikler bakimindan da panelistlerden begeni
toplamigtir. Sonug olarak fermente sucuklara kefir kiiltiirii ilavesi mikrobiyolojik
kaliteyi olumlu yonde etkilerken tat ve aroma bakimindan da kabul edilebilir diizeyde
oldugu tespit edilmistir. Kefir kiiltiirii katkili gruplarda halk saghg agisindan risk
olusturan bakterilerin muhafazanin erken déneminde ortadan kalkmis olmasi, yeme-
i¢me kiiltiiriimiizde onemli bir yeri olan fermente sucugu daha giivenli bir iiriin haline
getirmektedir. Ayrica probiyotik karakterli kefir kiiltiirii, sucuga fonksiyonel gida
ozelligi katmaktadir.

Anahtar kelimeler: Kefir kiiltiirii, fermente sucuk, starter kiiltiir, fermantasyon,
fonksiyonel gida
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GIRIS

Beslenmemizde biiyiikk Onem tasiyan etlerin her zaman ve her yerde taze et olarak
bulundurulmasinin ¢aresizligi karsisinda bu besin maddesinin kolay saklanabilirligi iizerinde
calisilmis ve buradan et iiriinleri ve gesitleri ortaya ¢cikmustir (Oztan, 1999; Cavalheiro ve ark.,
2015). Et iriinleri teknolojisi i¢inde fermantasyon, gidalarin uzun siireli bozulmadan
muhafazasini saglayan en eski yontemlerden biridir ve et teknolojisinde de fermantasyon islemi
sayesinde etin raf Omriiniin uzatilmasinin yani sira yiiksek kaliteli ve standart tiretim saglanmig
olur (Campbell-Plat, 1995). Yirminci yiizyilin ortalarina kadar geleneksel yontemlerle
gerceklestirilen et fermantasyonu 1950°1li yillarda yeni bir boyut kazanmigtir. Fermente sucuk
tretiminde farkli kiltiir kombinasyonlarin1 kullanimi birgok arastirmaya konu olmus ve bu
calismalarin 15181 altinda kiltir kullanimin avantajlart ortaya konmustur (Incze, 1998).
Tiirkiye’de ve diinyanin bir¢ok {ilkesinde fermente sucuk iiretimi et sanayiinde 6nemli bir yere
sahiptir (Dinger ve ark., 1995; Con ve Gokalp, 2000; Dogu ve ark., 2002). Fermente sucuklarda
arzu edilen kalite kriterlerinin olusabilmesi i¢in olgunlagsmada rol oynayan bakteri gruplarinin,
sucuk hamuru iginde belli bir diizeyde bulunmasi gerekmektedir (Vignolo, 1988). Istenen renk
degisimini saglamak, arzu edilen aromay1 ve kivami kazandirmak, karbonhidratlar1 parcalayarak
laktik asit olusumu ve dolayisiyla pH seviyesini diisiirmek, sucugu bozan ve arzu edilmeyen
bakterilerin tiremelerini 6nlemek bu mikrofloranin faydali gorevlerinden bazilaridir (Vural,
1998; Ozdemir, 1999; Papamanoli ve ark., 2002). Giiniimiizde, fermente, kuru, yari-kuru sosis
ve salamlarin iiretiminde starter kiiltiirlerden yararlanilmaktadir. Fermente sosislerin kendine
0zgii lezzeti; fermantasyon ve kurutma iglemi siiresince starter kiiltiirlerin enzimatik aktivitesi,
biyokimyasal degisiklikler sonucu olusan bilesiklerden ve kullanilan katki maddelerinden
kaynaklanmaktadir (Cavalheiro ve ark., 2015).

Starter kiiltlirler liyofilize edilmis veya dondurulmus konsantreler olarak ikili veya tglii
karigimlar halinde kullanilir (Candogan 2000). Starter kiiltiir olarak laktik asit bakterileri
(Lactobacillus plantarum, L. carnis, L. casei, L. bavarian, L. alimentarus, L. pentosus, L. sake,
L. curvatus, Pedioccocus pentosaceus, P. acidilactici, P. cerevicea, P. parvulus), katalaz pozitif
mikrokok familyas: (Staphylococcus carnosus, S. xylosus, S. simulans, S. saprophyticus,
Micrococcus varians, M. auranticu), mayalar (Deboramyces hansenii) ve kiiflerin (Penicillium
nalgiovense, P. chryogenum, P. communea) kullanildig bildirilmektedir (Alperden ve Ozay,
1993). Fermente sucuklarda farkli iiretim kosullarinin denenmesinin yani sira degisik starter
kiiltiir kullanim1 da bir ¢ok bilimsel calismaya konu olmustur (Ozdemir, 1999). Karakaya ve
Kilig (1994) iki farkli karbonhidrat (sakkoroz, laktoz) ile yogurt kiiltiirlerini (L. bulgaricus ve S.
thermophilus) fermente sucuk imalatinda kullanmislardir.

Icinde probiyotik karakterli mikroorganizmalar iceren kefir yiizyillar boyu tiiketilen karbonlu,
alkollii bir fermente siit icecegidir (Tomar ve ark., 2017). Bu siit icecegi diger fermente siit
triinlerinden, iiretiminden sadece laktik asit bakterilerinin metabolik faaliyetinin sorumlu
olmamasiyla ayrilmaktadir. Geleneksel kefirin kendine 6zgii tat ve aromasi kefir kiiltiirii i¢inde
bulunan degisik tiirde bakteri ve mayalardan kaynaklanmaktadir (Beskhova, 2003). Kefir
danesinin mikrofloras1 bolgeden bolgeye degisiklik gosterdiginden sabit bir tanimlama
yapilamamakta ve ¢esitli arastiricilar tarafindan farkli mikrobiyolojik bulgular bildirilmektedir.
Bu calismalarda adi en ¢ok gecen mikroorganizmalar sunlardir (Inal 1992): Laktik asit
bakterileri: Stereptococcus lactis (Lactococcus lactis subsp. lactis), S. cremoris (Lactococcus
lactis subsp. cremoris), S. diacetylactis, Leuconostoc kefir, L. mesentereoides, Lactobacillus
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acidophilus, L. brevis, L. bulgaricus, L. kefir, L. casei, L. lactis. Asetik asit bakterileri:
Acetobacter aceti, A. rasens. Mayalar : Kluyveromyces marxianus, K. fragilis, K. lactis,
Saccharomyces cerevisiae, S .unisporus, Candida kefir, C. pseudotropicalis, C. valida.

Probiotik kelimesi Yunanca’da “yasam i¢in” anlamina gelmektedir. Probiotik kavrami igin
cesitli goriisler bildirilmistir. Ilk olarak Lilly ve Stilwell tarafinda baska mikroorganizmalarin
uremesini engelleyen mikroorganizma metabolitleri olarak tanimlanmistir. Probiotiklerin
giindeme yerlesmesi 1903 yilinda “yaslanmada uzun Omiirliilik “ teorisiyle nobel odiilii
kazanan rus biyolog Ellie Mechnikof’un laktobasilleri i¢eren gidalari tiiketen insanlarin daha
saglikli oldugunu ileri siirmesiye gergeklesmistir. Ulkemizde probiotik iizerine calismalar
1991°den itibaren yogunlagsmaya baglamistir. Calismalar daha ¢ok probiotiklerin siit liriiniinde
kullanilmast iizerine planlanmistir. Et iirlinlerinde probiotiklerin kullanilmasi {izerine ¢alismalar
sinirl sayidadir (Tiirkdz ve Akpnar, 2019).

Bu calismada probiyotik karakterde bircok maya ve bakteriyi bilinyesinde bulunduran kefir
kiiltirtintin ve klasik sucuk Kkiiltiiriiyle kombinasyonun, hi¢ kiiltlir inokule edilmemis kontrol
grubuyla ve sadece ticari sucuk kiiltiiri inokule edilerek tiretilmis grupla kiyaslamali olarak
etkileri incelenmistir. Calisma planlanirken kefir kiiltiirii i¢indeki mikroorganizmalarin
antimikrobiyal aktivitelerinin, sucuk hamurunun arzu edilen ve edilmeyen florasi {izerinde ne
gibi etki yapacaginin arastirilmasi amaglanmig, bunun yani sira tat ve aroma gibi dnemli
duyusal 6zellikler iizerinde olumsuz bir etki gosterip gostermedigi incelenmistir.

MATERYAL ve METOT
Deneysel sucuk orneklerinin hazirlanmasi

Deneysel sucuk iiretimi Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Et Uriinleri Unitesinde
deneysel olarak hazirlanmistir ve iiretim farkli tarihlerde 3 kez tekrar edilmistir. Deneysel
tiretimlerde kefir kiiltiirii olarak Danisco Kefir DC 500 (Lactococcus lactis, Leuconostoc spp.,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus spp. ve Saccharomyces kefir) ve klasik sucuk kiiltiirii
olarak Chr. Hansen T-SPX Bactoferm (Staphylococcus xylosus ve Pediococcus pentosaceus)
kullamlmustir. Kiiltiir stok solusyonlar1 konsantrasyonlar1 spektrofotometrede 10° kob/ml canli
hiicre olacak sekilde hazirlanmistir. Sucuk hamuruna tuz, sarimsak, baharatlar ilave edilmis ve
homojen bir sekilde karigmasi saglanmistir. Hazirlanan sucuk hamurunun bilesimi, Aksu ve ark.
(2002) bildirdigi formulasyon iizerinden modifiye edilmistir. Homojen hale getirilen hamur
10’ar kg’lik 5 ayr gruba ayrilmustir. Bu gruplar; A (kiiltiirsiiz, kontrol), B (10° kob/ml’lik kefir
kiiltiirii stok soliisyonundan 100 ml), C (10° kob/mI’lik sucuk kiiltiirii stok soliisyonundan 100
ml), D (Kefir kiiltiirii stok soliisyonundan 10 ml + sucuk kiiltiirii stok soliisyonundan 90 ml) ve
E grubu (Kefir kiiltiirli stok soliisyonundan 90 ml + sucuk kiiltiirii stok soliisyonundan 10 ml)
seklinde kodlanmistir. Kiliflarina doldurulan sucuklar iklimlendirme kabininde olgunlastiriimast
Arslan’in (2002) belirttigi kosullarda yapilmistir.

Laboratuvar Analizleri

Laboratuvar analizleri deneysel olarak tretilecek her grup iiriine olgunlagtirmanin 1., 3., 6. ve
muhafaza siirecinin 1., 3., 5.,10., 20. ve 30. giinlerinde uygulanmistir. Olusturulan iriinler
tizerinde mikrobiyolojik analiz kapsaminda toplam psikrofil aeroblar, koliform ve Escherichia
coli, siilfit indirgeyen anaeroblar, laktik asit bakterileri (LAB), Staphylococcus aureus ve kiif-
maya analizleri yapilmistir. Deneysel olarak iretilen Orneklerin aseptik kosullar altinda
mikrobiyolojik analize tabi tutulmasinin ardindan; pH, rutubet orani, su aktivitesi analizlerine
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tabi tutulmus ve duyusal analize alinmigtir. Duyusal analiz igin; 10 kisiden olusan panele, her
gruba ait dilimlenmis sucuk ornekleri kodlanarak verilmis, ayr1 ayri ¢ig ve pisirilmis 6rnekler
tizerinde muhafazanin 1., 15. ve 30. giinlerinde belirlenmis parametreler icin her gruba ait puan
ortalamalar1 alinmistir. Duyusal degerlendirmede panelistler ¢ig sucuk drneklerinin, renk, koku,
kesit yiizey goriiniimii ve kivam Ozelliklerini, pismis sucuk Orneklerinin renk, koku, tat ve
aroma, genel kabul edilebilirlik ve kivam 6zelliklerini degerlendirmislerdir. Degerlendirmede
9’lu hedonik skala kullanilmistir. Belirlenen kriterlerin degerlendirmesi 1 (¢ok kotii) ile 9 (¢ok
iyi) araligindaki hedonik skalaya gore yapilmistir.

istatistik analizler

Coklu gruplar Kruskal-Wallis testi ile karsilastirildi ve anlamli olmasi durumunda ikili
farkliliklar test etmek i¢in Bonferroni diizeltmeli bir Mann-Whitney U testi yapildi. Tim
analizler icin SPSS (Demo Version 22.0, IBM, Armonk, NY, USA) yazilmi kullanild1.
Anlamlilik diizeyi 0,05 olarak kabul edildi.

BULGULAR ve TARTISMA
Deneysel Sucuk Orneklerinde Saptanan Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar

Deneysel gruplarda laktik asit sayimlarina bakildiginda, olgunlastirmadan once icine katilan
kiiltiir mikroorganizmalari dolayisiyla, B, C, D ve E gruplarinda say1 daha yiiksektir. Beklendigi
sekilde, olgunlastirma donemi sonunda LAB sayilan yiikselmis ve A grubu da dahil olmak
tizere aym sirayla 7,07; 7,74; 7,49; 7,90 ve 8,00 logyy kob/g seviyesine ¢ikmistir. Bu siire
sonunda A grubunun LAB saymminin diger gruplardan 6nemli sayilabilecek derecede diisiik
kaldig: tespit edilmistir. B grubu LAB sayilar1 yoniinden A grubundan énemli derecede farkli ve
C, D, E gruplarindan 6nemsiz derecede farkli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Muhafazanin 3. giiniinden itibaren tiim gruplarda LAB sayilar yiikselmeye baslamis B grubu
hari¢ diger gruplarda tekrar diisiise gectigi gozlemlenmistir. Kefir kiiltiiriiniin kullanildigi B
grubunda 15. giinden itibaren LAB sayilar1 diisiise gecmistir. 30 giinliik muhafaza siiresinin
sonunda ticari kiiltiirle iiretilen C grubunda, A grubuna gore daha yiiksek fakat kefir kiiltiirii
katilmig B, D ve E gruplarina gore daha diisiik LAB tespit edilmistir. Muhafazanin son giiniinde
A, B, C, D ve E grubuna ait LAB sayilari sirasiyla 6,77; 7,90; 6,96; 7,49 ve 8,00 log, kob/g
olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara gére B ve E gruplart LAB sayilart arasindaki fark
Istatistiki yonden dnemsiz, diger gruplar arasindaki fark dnemli bulunmustur (p<0,05).

LAB’1n sucugun fermantasyonunda énemli bir pay1 oldugunu ve olgunlasmanin ilk giinlerinden
itibaren baskin floray1 olusturduklar1 birgok aragtirmaci tarafindan bildirilmistir. Giiniimiizde
starter kiiltiir olarak agirlikli olarak etin dogal florasinda mevcut olan LAB tercih edilmekte ve
farkli LAB kombinasyonlari tizerine de ¢alismalar yapilmaktadir (Hugas ve Monfort, 1997;
Krockel, 1995).

Bu calismada hamurdan alinan 6rneklerden yapilan analiz sonuglarina goére A, B, C, D ve E
grubuna ait LAB sayilari sirasiyla 5,77; 6,27; 6,20; 6,23 ve 6,25 log;o kob/g olarak tespit edilmig
ve bu degerler olgunlastirma donemi sonunda yiikselerek 7,07- 8,00 log;o kob/g seviyelerine
cikmistir. Bu siire sonunda D ve E gruplarinin LAB sayilan istatistiki yonden farkin 6énemsiz
oldugu tespit edilirken, A grubunun diger gruplardan farkli 6nemli bulunmustur. B grubu LAB
sayilar1 yoniinden A grubundan onemli derecede farkli ve C, D, E gruplarindan &nemsiz
derecede farkli oldugu belirlenmistir. (p<0,05).
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Erkkila (2001) probiotik bir sus olan L. rhamnosus GG, LC-705 suslarini kullanarak yaptig: bir
calismada olgunlagsmanin basinda LAB sayisinin 7 log;, kob/g seviyesinde oldugunu ve 7.
giinde 8-9 logyy kob/g’ a ulagtigini bildirmistir. Ayrica son iiriinde deneysel olarak inokule
edilen suslarin baskin flora haline geldigini rapor etmistir. Bu c¢alismada olgunlagsmanin 6.
giiniinde elde edilen veriler Erkkila (2001) tarafindan bildirilen sonuglara benzerlik
gostermektedir. Pidcock ve ark. (2002) gergeklestirdikleri bir ¢alismada, L. acidophilus ile
fermente edilen kuru fermente sosislerin laktik asit bakterisi sayisinin 0. giinde 6,9 logo kob/g
oldugunu, 3. giinde bu saymin 7,4 log;q kob/g’ yiikseldigini bildirmiglerdir.

Bu calismada 30 giinlik muhafaza siiresinin sonunda ticari kiiltiirle tiretilen C grubunda, A
grubuna gore daha yiiksek fakat belli oranlarda kefir kiiltiirii agilanmis B, D ve E gruplarina
gore daha diisiik sayida LAB tespit edilmistir. Muhafazanin son giiniinde A, B, C, D ve E
grubuna ait LAB sayilar1 sirasiyla 6,77; 7,90; 6,96; 7,49 ve 8,00 logy, kob/g olarak tespit
edilmistir.

Calisgmamizda tespit edilen LAB analizi verilerine yakin degerler, Colak ve Ugur (2002)
tarafindan yapilan bir ¢alismada elde edilmistir. Arastiricilar, S. xylosus ve P. Pentosaceus
starter kiiltiiriinii kullanarak iirettikleri sucuklar iizerinde gerceklestirdikleri ¢alismalarinda, 4
giinliik olgunlastirma periyodunun ardindan muhafazaya alinan kuru fermente sucuklarda
olgunlagma oncesi 6,57 logyy kob/g diizeyinde olan LAB sayisi, olgunlagmanin sonunda 7,95
logyp kob/g’a yiikselmistir. Buzdolabi sicakliginda muhafaza edilen sucuklar 30. giiniin
sonunda 7,56 log;, kob/g LAB igerirken, oda sicakliginda muhafaza edilenlerde 30. giiniin
sonunda 7,17 logyo kob/g LAB bulundugu rapor edilmistir. Soyer ve ark (2004) tarafindan iki
farkli olgunlagtirma sicakliginin denendigi bir calismada laktik asit bakterileri 24-26 °C’de
olgunlastirilanlarda 1. giinde 20-22 °C’de olgunlastirilanlarda ise 2. giinde predominant hale
gectigi saptanmistir. Nazl’nin (1998) yiiriitmiis oldugu bir ¢alismada L. plantarum ve S.
carnosus suslarinin 1:1 karisgiminda olusan kiiltiir kombinasyonuyla iiretilen sucuklar 25 °C
ve %95 nisbi rutubette olgunlastirilmaya baslanmis, nem ve sicaklik kademeli olarak
diisiiriilmiis ve 15. giiniin sonunda 10 °C ve %70 nisbi neme tabi tutulmustur. Bu kosullarda
iiretilen sucuklarm olgunlastirmanin 6. giiniinde LAB sayis1 4,2x10° kob/g diizeyinde tespit
edilmis, 15. giniin sonunda bu say1 6,6x10° kob/g’a ulagmistir. Aymi ¢alismanin kiiltiir
astlamadan iiretilen kontrol grubu sucuklarinda bu say, sirastyla 4x10° ve 1,3x10° kob/g olarak
bildirilmistir. Bir diger ¢alismada, Kompdra ve ark (2004) 7 giinliik olgunlastirma islemi
sonunda starter kiltiir olarak P. pantesaceus ve S. carnosus ile S. carnosus, S. xylosus ve L.
farciminis kullanarak tirettigi iki ¢esit kuru fermente sosisin LAB sayilarmm 10°-10" kob/g
araliginda oldugunu bildirmistir. Bu sonuglar bizim bulgularimizla uyum igerisindedir. Su
aktivitesi degerindeki diismelerin LAB gelisimini sinirlandirdigi bildirilmektedir (Liicke 1986).
Bu calismada da aw degerinin diismesine paralel olarak LAB sayilarinda azalmalar soz
konusudur.

Hamurdan yapilan analizlerde A, B, C, D ve E gruplarinda birbirine yakin ve istatistiki yonden
farkin 6nemsiz oldugu koliform sayimlar1 (4,69; 4,70; 4,71; 4,74 ve 4,69 logyo kob/g) tespit
edilmistir. Olgunlagtirmanin 1. giiniinde B ve E grubunun koliform sayilarmda diisiis tespit
edilirken (4,04 ve 4,60 log, kob/g) sadece B grubundaki diigiis istatistiki yonden 6nemli
bulunmugtur (p<0,05). Diger gruplarda Onemsiz bir artis oldugu goézlemlenmistir.
Olgunlastirmanin son giiniinde biitiin gruplarin koliform sayisinda diislis kaydedilmistir.

63
Proceedings Book



International Conference on Research in Health Sciences (ICRHS 2020) INS&

Muhafaza siiresince A grubunda 20., B grubunda 5., C gurubunda 15., D ve E grubunda 10.
giinden itibaren koliform sayis1 1 log;o kob/g ‘in altina inmistir. A, B, C, D ve E, gruplarina ait
hamurlarda sirasiyla 2,07; 2,11; 2,04; 2,14 ve 2,07 logyo kob/g olarak saptanan E. coli sayisi,
olgunlastirmanin 1. giiniinden itibaren biitiin gruplarda azalmaya baglamistir. B ve D grubunda
olgunlagtirmanin 3., C ve E grubunda 6. giiniinden ve A grubunda muhafazanin 1. giiniinden
itibaren E. coli sayilarinin 1 log;o kob/g ‘in altina indigi tespit edilmistir. Erken déonemde inhibe
olmus olmasindan dolay1 E. coli sayim sonuglar1 Tablo 1’de gosterilmemistir.

Colak ve Ugur (2002) tarafindan S. xylosus ve P. pentosaceus starter kiiltiirleri katilarak
tiretilen fermente sucuklarda olgunlagsma ve muhafaza siiresi boyunca yapilan analizlerde,
Enterobacteriaceae sayist olgunlasma oOncesi 4,86 logyo kob/g’dan olgunlagma sonrasi 1,27
logyy kob/g’a dilgsmistiir. Buzdolabi sicakliginda muhafaza edilen sucuklarin 3. giiniinden
itibaren Enterobacteriaceae tespit edilememistir. Nazli’min (1998) yiiriittiigii bir ¢alismada
sucuk orneklerinin olgunlasmanin 1. giiniinde koliform sayis1 3x10° kob/g’dan 6. giin sonunda
5x10? kob/g’a diismiistiir. Ayni ¢alismamn kontrol grubunda koliform sayisi 2x10° kob/g’dan
6x10* kob/g’a azalma gostermistir. Koliform ve E. coli sayilarimin kefirli gruplarda diger
gruplara gore daha cabuk sayilabilen limitin altina inmis olmasi, sucukta arzu edilmeyen
mikroorganizmalarin inhibisyonuna yardimci olmasi agisindan olumlu bulunmustur.

S. aureus sayim sonuglar1 A, B, C, D ve E gruplarina ait hamurlarda sirastyla 5,47; 5,44; 5,39;
5,41 ve 5,46 log;o kob/g olarak belirlenmis ve A grubuna ait S. aureus sayisi ile diger gruplara
ait saymm sonuclar1 arasindaki fark istatistiki yonden onemli bulunmustur. Biitiin gruplarda
olgunlastirma siliresi boyunca S. aureus sayisi diisme egilimi gostermistir. B grubunda
olgunlagtirmanin 3. giiniinde 1 log;o kob/g’in altina diiserken A grubunda muhafazanin 10, C
grubunda 3., D ve E grubunda ise muhafazanin 1. giiniinde 1 log;o kob/g’in altina diistiigii tespit
edilmistir. Bu ¢aligmanin sonucglarina gore bilesiminde kefir bulunan starter kiiltiirlerin S.
aureusun inhibisyonunda daha etkili oldugu soOylenebilir. Nazli'nin (1998) starter kiiltiir
katarak iirettigi fermente sucuklarda olgunlasmanin 1. giiniinde 1,6x10” kob/g diizeyinde olan S.
aureus sayisi olgunlasmanin 6. giiniinde 8,2x10° kob/g’a gerilemistir. Kontrol grubunda ise bu
say1 2,4x10* kob/g ve 2,1x10° kob/g olarak bildirilmistir.

A grubunun hamurundan yapilan analiz sonuglarina gore siilfit indirgeyen anaerob bakteri sayisi
3,42 log;p kob/g olarak tespit edilmis ve olgunlagsma siiresi boyunca bu sayi azalarak
muhafazanin 3. giiniinden itibaren 1 log;o kob/g’1n altina diismiistiir. B ve C grubunda 3,30 logs,
kob/g ile baslayan siilfid indirgeyen anaerob bakteri sayisi olgunlastirmanin 6. giiniinden
itibaren 1 log;o kob/g’in altina diigmiistir. C ve D grubuna ait hamurlarin analizinde sirasiyla
3,42 ve 3,32 logy kob/g siilfit indirgeyen anaerob bakteri tespit edilirken bu gruplarda
muhafazanin 1. giiniinden itibaren siilfit indirgeyen anaerob bakteri sayisi 1 log;o kob/g’in altina
diismiigtiir. Oraninin yiiksekligine bagli olarak kefir kiiltiiriiniin siilfit indirgeyen anaerob
bakteriler iizerinde inhibe edici 6zellige sahip oldugu gézlemlenmistir.
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Tablo 1: Mikrobiyolojik analiz sonuglari

Giinler Gruplara gore analiz sonuglar: (log;, kob/g) TSS
A B C D
Hamur 5,10° 6,27 6,20° 6,23 6,25 0,126
1 5,60° 6,017 6,017 6,95 6,95° 0,147
3 5,84° 7,00° 6,95" 747° 749 0,166
6 6,00° 7,74® 7,49° 7,90 8,00° 0,201
o 1 6,72° 8,90° 7,95° 8,47° 8,60° 0,207
< 3 7,10° 8,967 8,60° 8,97° 8,92° 0,195
5 7,85° 9,307 8,77° 9,00™ 9,47° 0,157
10 7,30° 8,95° 8,47° 8,70® 8,99° 0,170
20 6,50° 8,60° 747° 7,90° 8,32° 0,201
30 6,35° 7,90 6,96° 7,49 8,00° 0,166
Hamur 4,69° 4,70° 4,717 474 4,69° 3,778
1 477° 4,04° 4,75 4,96° 4,60° 9,323
3 3,05 3,69 4,60° 4,69° 3,84° 0,120
§ 6 3,49™ 2,60° 3,95 347" 3,07° 0,127
) 1 3,00™ 2,00° 3,90° 3,30° 2,84° 0,170
‘5 3 2,90° 1,47° 2,95 2,60° 2,00° 0,160
) 5 2,44 - 2,47% 1,79 1,69° 0,150
M 10 1,90° - 1,69° - 0,236
20 - - - - 0,000
30 - - - - 0,000
Hamur 4.47° 5,44 5,39° 5,41° 5,46 0,104
1 430° 3,30° 477° 4.47° 4,30 0,135
3 4,07 - 349" 3,07° 2,90° 0,378
2 6 3,917 - 2,30° 1,47° 1,00° 0,353
| 1 2,47 - 1,60 - 0,278
x 3 1,44° - - - 0,154
< 5 1,00 - - - 0,110
@ 10 - - R - 0,000
20 - - - - 0,000
30 - - - - 0,000
Hamur 3,42 3,30° 342" 3,32° 3,30° 2,434
5 1 3,00 2,007 2,63° 2,68° 2,47° 8,875
> 3 2,852 1,32¢ 2,047 1,90° 1,60° 0,139
8 < 6 2,54 - 1,47° 1,00° 0,256
& 2 1 1,60° - - 0,171
S 3 - - - - 0,000
=2 5 - - - - 0,000
=Z 10 - - - - 0,000
3 20 - - - - 0,000
2 30 - - - - 0,000
Hamur 6,30° 6,95° 6,00° 7,00° 7,07 0,119
=2 1 6,47° 7,30° 6,95° 7,69 7,70°% 0,129
S 3 6,01° 7.71° 7,07 7,77° 7,79 0,107
& g 6 7.17° 8,47° 7,90° 8,07 8,30% 0,128
é = 1 7,69° 8,62° 8,00° 8,47° 8,49° 9,919
&0 3 7,77° 8,84° 8,47° 8,77° 8,81° 0,112
§ i 5 7,90° 8,95° 8,60 8,84 8,86 0,108
= < 10 7,00° 8,77° 8,30° 8,62° 8,69° 0,190
o 20 6,60° 8,00° 7,84 7,95 7,99° 0,147
= 30 5,95° 7,73 6,94° 6,95 6,97° 0,155
Hamur 4,80° 5,77 4,85 5,66° 5,69° 0,146
1 4,88° 6,34° 4,94° 5,78° 5,84° 0,155
3 5,30° 6,91° 5,00 5,90° 6,07° 0,180
§ 6 5,70° 6,95 5,77° 6,30° 6,47° 0,128
< 1 6,04° 7,60° 6,32° 6,73" 6,77 0,147
> 3 6,47° 7.77° 5,637 6,90° 6,95 0,189
= 5 6,63° 8,07 5,007 747° 757 0,291
~ 10 6,69° 8,47° 4,957 7,07™ 7,30° 0,309
20 5,91° 7,95 4,57° 6,70° 6,77° 0,302
30 5,30° 7,847 4,00° 6,00° 6,47° 0,342

TSS: toplam standart sapma, O: olgunlastirma giinleri, M: muhafaza giinleri
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A, B, C, D ve E gruplarinin hamurlarindan yapilan analizlerde psikrofil bakteri sayisi sirasiyla
6,30; 6,95; 6,00; 7,00 ve 7,07 log;, kob/g seviyesinde tespit edilmistir. B, D ve E gruplari
arasindaki sayim sonuglar1 farki istatistiki yonden 6nemsiz, bu gruplar ile A ve C gruplarinin
birbirleri arasindaki fark énemli bulunmustur (p<0,05). Olgunlagsma periyodu boyunca yiikselis
gosteren psikrofil bakteri sayilar tiim gruplarda muhafazanin 10. giiniinden itibaren diismeye
baglamistir. 30 giinlitk muhafaza siiresinin son giiniinde A, B, C, D ve E gruplarinda psikrofil
bakteri sayisi sirastyla 5,95; 7,73; 6,94; 6,95 ve 6,97 logyo kob/g olarak belirlenmistir. Saptanan
bu sonuglara gére C, D ve E gruplarinin psikrofil bakteri sayimlar1 arasindaki fark énemsiz, bu
gruplarla A ve B gruplarinin birbirleri arasindaki sayim sonuglar1 farki énemli bulunmustur
(p<0,05). Sadece kefir kiiltiiriiyle {iretilen B grubunda muhafazanin son giinline kadar diger
gruplara kiyasla daha yiiksek sayida psikrofil bakterinin mevcut oldugu tespit edilmistir

Bu c¢alismada, tiim gruplarin hamurlarindan alinan 6rneklerden elde edilen analiz sonuglarina
gore en yiiksek maya-kiif sayist kiiltiir icinde kefir mayas1 bulundugundan dolay1 B grubunda
(5,77 logyy kob/g) tespit edilirken A, C, D ve E gruplarinda maya-kiif sayist 4,80-5,69 log;o
kob/g diizeyleri arasinda belirlenmistir. Olgunlastirmanin son giiniinde maya-kiif sayilarinda
yiikselme gozlenmistir (5,70-6,95 log;p kob/g). Kefir kiiltiri ile iretilen B grubunun
olgunlagtirmanin son giiniinde kiif-maya sonuglar1 diger gruplara gore Onemli farklilik
gostermektedir. Maya-kiif sayilar1 A grubunda muhafazanin 10., B grubunda 15., C grubunda
1., D grubunda 10. ve E grubunda 5. giinlerinde diismeye baslarken muhafazanin son giiniinde
maya-kiif sayilar1 gruplara gére sirasiyla 5,30; 7,84; 4,00; 6,00 ve 6,47logio kob/g seviyelerine
ulagmistir. Bu sonuglara gore tiim gruplar arasindaki istatistiki fark onemli bulunmustur.
Muhafazanin son giiniinde B, D ve E gruplarinda icerdigi kefir mayalarindan dolay1 diger
gruplara gore daha yiiksek sayida maya tespit edilmistir.

Maya-kiifler daha diisiik su aktivitesi ve pH degerlerinde de ¢ogalabildiklerinden sucuklarda
onem tasimaktadir. Erkmen ve Bozkurt’un (2004) piyasadan topladiklar1 50 sucuk iizerinde
yaptiklar1 analiz sonuglarina gore fabrika iiretimi sucuklarin maya ve kiif sayilarinin 3,5 logig
kob/g ile 5,53 log; kob/g arasinda degisirken kasap usulii iretilen sucuklarm maya- kif
sayisinin 3,48 logyo kob/g ile 5,80 log;y kob/g arasinda oldugunu bildirmislerdir. Bir diger
calismada, Ercinas ve ark. (2000) starter kiiltiir kullanmadan fiiretilen fermente sucuklarin maya
sayisinin 3,98 log;o kob/g’dan 4,68 log;o kob/g’a yiikseldigini bildirmislerdir. Nazli’nin (1998)
starter kiiltiir kullanarak trettigi fermente sucuklarda kiif-maya sayisinin olgunlagmanin 1.
giiniinde 3,8x10° kob/g diizeyindeyken; 6. giiniinde bu say1 1,5x10* kob/g’a ¢ikmis ve 15.
giiniin sonunda 4,2x 10* kob/g’a ulasmistir. Aym calismanim kiiltiir agilanmayan kontrol
grubunda 5x10° kob/g maya-kiif sayis1 ile baslayan olgunlasma periyodunda bu say1 6. giinde
4,9x10? kob/g olmus ve son giinde 1,2x10%¢ yiikseldigi bildirilmistir.

Kefir kiltiiriiniin katildig1 gruplarda S. aureus, E. coli, siilfit indirgeyen anaerob bakteri ve
koliform bakteriler gibi iirin hijyeni ve halk sagligi acisindan risk tasiyan bakterilerin diger
gruplara kiyasla muhafazanin daha erken donemlerinde inhibe olmasinin sebebi kefir kiiltiirii
icindeki mikroroganizmalarin antimikrobiyal etkilerine dayandirilabilmektedir. Garrote ve ark.
(2000), yaptiklar1 bir ¢aligmada kefirin E. coli’ye kars1 bakteriyostatik etki olusturdugunu tespit
etmiglerdir. Rodrigues ve ark. (2005) S. aureus ve Pseudomonas aeurigonasa’ya karsi kefirin
antimikrobiyal etkisinin oldugunu bildirmislerdir. Cevikbas ve ark.(1994) kefirin gram (+)
koklara, S. aureus ve gram (+) basillere karg1 antimikrobiyel etkisini rapor etmislerdir. Zacconi
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ve ark. (1995) bir¢ok gram (+) ve gram (-) bakteriye kars1 kefirin antimikrobiyal etkisi oldugunu
bildirmislerdir.

Deneysel Sucuk Orneklerinde Fiziko-kimyasal Analiz Sonuclar

A, B, C, D ve E gruplarina ait hamur 6rneklerinde pH degerleri sirasiyla 5,80; 5,84; 5,83; 5,86
ve 5,83 olarak tespit edilmistir. Olgunlagtirmanin son giiniinde elde edilen pH sonuglarina gore
C, D ve E gruplariin kendi aralinda istatistiki farkin 6nemsiz; bu gruplarin A ve B gruplari ile
farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). pH diisiisi A, B, D ve E gruplarinda
muhafazanin 10, ve C grubunda ise muhafazanin 5. giiniine kadar devam etmis bu giinlerden
sonra yiikselmeye baslamigtir. Muhafazanin son giinline kadar yiikselme egilimi gosteren tiim
gruplarin 30. giindeki pH degerleri, sirasiyla 5,40; 5,26; 5,18; 5,20 ve 5,20 olarak tespit
edilmistir. Bu sonuglara gére ayni olgunlagtirmanin son giiniinde oldugu gibi muhafazanin son
giiniinde de D ve E gruplarinin kendi aralinda istatistiki farkin 6nemsiz; bu gruplarin A ve B
gruplart ile farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Gruplarin kendi iginde pH
degerlerine gore siralanmalari, muhafazanin son giiniinde sahip olduklar1 LAB sayilariyla
paralellik gostermektedir.

Soyer ve ark. (2005) yaptig1 bir ¢alismada degisik yag oranlariyla formiile edilen sucuklarin,
degisik sicakliginda olgunlastirilmasi {izerine ¢alisilmigtir. Bu ¢alismadakine paralel olarak %20
yag oraniyla 24°C — 26°C’de olgunlastirilan sucuklarin pH’lar1 4. olgunlasma giiniiniin sonunda
5,4’0n altina diigmisttir. Erkkila ve ark. (2001) P. pentasoceus un kontrol grubu ve degisik L.
rhamnosus tiirlerinin katilarak tretildigi deneysel sucuk Ornekleri iizerine yaptiklart bir
calismada pH degerlerinde gruplar arasinda énemli bir farklilik olmaksizin 7 giinliik olgunlagma
periyodunun sonunda 5,6’dan, 4,9‘a kadar distiigiinii bildirmislerdir. Sucuk fermantasyonu igin
yogurt bakterilerinin starter kiiltlir olarak kullanildig1 bir ¢alismada 10 giinliik olgunlasma siiresi
boyunca pH degisimi izlenmistir. Sadece L. bulgaricus katilan gruplarda 1., 6. ve 10. giinlerde
sirastyla 6,14, 5,38, ve 5,19 olarak belirlenen pH degerleri; S. thermophilus ile birlikte 1:1
karisiminin kullanildig1 sucuk 6rneklerinde 6,19, 5,39 ve 5,09 olarak tespit edilmistir (Karakaya
ve Kili¢ 1994). Nazli’nin (1998) bir ¢alismasinda, benzer olgunlastirma kosullarinda, hig kiiltiir
inokule edilmeden iiretilen deneysel sucuklarin pH’s1 5,98 den, 6. giinde 5,20’ye diismiistiir. 6.
giinden sonra devam eden olgunlagma siirecinde kiif — maya gelisimine bagli olarak pH
degerinde yiikselme gozlenmistir. Bu bulgular ¢alismamizda elde edilen verilere paralellik
gostermektedir. Colak ve Ugur’a (2002) ait bir ¢alismada, 4 giinliikk olgunlastirma donemi
sonunda S. xylosus ve P. pentosaceus kullamilarak iiretilen sucuklar1 pH’s1 5,48; olgunlagsma
sonunda 4,44 olmustur ve 30 giinliik buzdolab1 sicakliginda muhafaza neticesinde pH 4,59’a
kadar yiikselmistir. Bu ¢aligmada elde edilen degerler bizimkilerden biraz diisiik bulunmustur.
Degisik P. pentasoceus, L. rhamnasus, L. plantarum ve tiirleri ve L. sakei kullanilarak iretilen
sucuk Orneklerinde, denemeler arasinda 6nemli bir farklilik olmaksizin pH degerleri 4,7 — 5,1
arasinda oldugu gézlemlenmistir. Yapilan denemelerde aymi kiiltiirler invitro ortamda degisik
oranda laktik asit liretirken; sucuk hamuru i¢inde pH’da 6nemli farkliliklar olusturmadigi tespit
edilmistir. Bunun, etin tamponlama etkisinden kaynaklandigi bildirilmistir (Erkkila 2001).
Kefir kiiltiirii kullanilarak tiretilen sucuklarda kontrol ve klasik kiiltiirle tiretilen gruplardaki
sucuklarin pH’sina yakin sonuclar elde edilmis olmasi bu bilgiyle desteklenebilmektedir.

Ozellikle kisa siirede olgunlastirilan sucuklarda aw degeri yiiksek oldugu icin engel
parametreler agisindan ve sucugun mikrobiyal giivenligi i¢cin pH daha biiyiik bir 6nem tasir.
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Olgunlagtirma sicakligi, kullanilan seker pH’nin ¢abuk diismesinde etkilidir. Olgunlastirilan
sucuklarda mikrobiyal proteazlar vasitasiyla kismen de olsa ¢oziinebilen et proteinleri olugsmasi
s0z konusudur. Boylece serbest amino asit miktar1 yiikkselmekte; bu amino asitlerden de ugucu
yag asitleri ve aldehitler olusmaktadir. Bu sirada amonyak ve aminler de olusmakta ve iirliniin
pH’smnin bir miktar artmasma sebep olmaktadir. Olgunlasmanin ilerleyen giinlerinde pH’nin
yeniden yiikselmeye baglamasiyla bu engelin dnemini yitirdigi bildirilmektedir (Y1ldirim 1996).
Uretim ve depolama asamalarinda farkli starter kiiltiirler katiminin ve 1s1l islem uygulamalarmin
hindi sucugunun Kkalitesi iizerine etkilerinin incelendigi bir doktora g¢aligmasinda kontrol
grubunun diginda S; (L. sake, S. carnosus, S. xylosus) ve S, (L. sake, S. carnosus, S. xylosus, P.
pentosaceus) gruplarinda farkli kiiltiirler denenmistir. Geleneksel yontemlerle {iretilen
sucuklarda fermentasyon ve kurutma iglemi sonrasi en diisiik pH S; grubunda saptanirken; bu
degerler sirastyla 5,16 ve 5,19 olarak saptanmustir. Icinde P. pentasoceus bulunan S, grubunun
pH degerleri daha yiiksek olup bu degerler sirasiyla 5,21 ve 5,34 olmustur. Depolama siiresince
pH degerleri istatistik olarak incelendiginde K, S; ve S, gruplar arasindaki farkin 6nemli
olmadig1 saptanmistir. Depolamanin 60. giiniine kadar pH’da diisme gozlenmis ve sonrasinda
yilkselme gozlenmistir. pH degerinde meydana gelen bu artisin amino asitlerin
dekarboksilasyonu ve deaminasyonu neticesinde protein olmayan azotlu bilesiklerin
artmasindan dolayi sekillendigi bildirilmistir (Ensoy 2004).

A, B, C, D ve E gruplarina ait hamur 6rneklerinde su aktivitesi degerleri sirasiyla 0,978; 0,979;
0,978; 0,980 ve 0,970 olarak tespit edilmistir. Tiim gruplarda olgunlastirma ve muhafaza siiresi
boyunca siirekli diisiis gdsteren su aktivitesi degeri muhafazanin son giiniinde A, B, C, D ve E
gruplarinda sirasiyla 0,869; 0,855; 0,850; 0,850 ve 0,852 olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara
gore C ve D gruplar1 arasindaki fark onemsiz, B grubunun C, D ve A grubuna gore farkinin
onemli oldugu tespit edilmistir.

Fermantasyon islemi sirasinda laktik asit miktarindaki artisa bagli olarak protein
denaturasyonunun gergeklesir ve proteinlerin su tutma kapasitesi azalir. Boylece hizli kuruma
ve aw degerinde diisme sekillenmektedir (Gokalp ve ark., 1997). Colak ve Ugur (2002)
yaptiklar1 bir ¢alismada deneysel olarak iiretilen sucuklarin olgunlagsma Oncesi su aktivitesi
0,966 iken, olgunlasma sonrasi bu deger 0,945°e diigsmiistiir. Buzdolabi sicakliginda su aktivitesi
muhafazanin 30. giiniinde 0,910’a kadar gerilemistir. Nazli (1998) ¢alismasinda starter kiiltiir
astlayarak trettigi sucuklarin olgunlasmanm 1. giini aw 0,95 iken olgunlagsmanin 6. giinii
0,82’ye diigmiistiir. Hig kiiltiir inokule etmeden iirettigi kontrol grubunda ise 0,96’dan 0,84’¢
gerilemistir. 15. gline kadar devam ettirilen olgunlastirmanin sonuncunda bu degerler sirasiyla
0,75 ve 0,78’e diismiistiir.

Deneysel Sucuk Orneklerinde Duyusal Analiz Sonuglar

Cig ve pisirilmis orneklerin duyusal analizlerinde sorgulanan her bir parametrenin puan
ortalamalarinda en yiiksek ortalamalar 27 parametrede 14’li olmak iizere E grubuna (Kefir
kiiltliri stok soliisyonundan 90 ml + sucuk kiiltiirii stok soliisyonundan 10 ml) aittir (Tablo 3).
Higbir kiiltiir katilmadan olgunlastirilan A grubu sucuklar1 panelistler tarafindan en az begeniye
sahip olmustur. Arastirmalar, fermente sucuga katilan starter kiiltiiriin iirlinde standart ve olumlu
tat aroma kazandirdigin1 gdstermistir (Vural ve Oztan 1991).
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Tablo 2: pH ve su aktivitesi analiz sonuglari

INS&

Giinler Gruplara gire analiz sonuclan (log;; kob/g) TSS
A B C D E
Hamur 5 80" 5 84u 5 830 5 860 5 830 7445
1 5.4 5,700 568 5.69° 5,70 7500
© I3 5.70° 545 5.40° 5.40° 544 3,063
6 3500 5300 528 520 520 2953
5400 57250 310¢ 5 06° 510¢ 577
2| I3 N LA S 1 S I L
- 5 3,000 4.83° 487 4.77¢ 4,78 2300
- 10 495 4.80- 4,909 4.88° 4 85 1,473
20 3400 3,150 3,10¢ 3.10¢ 5,004 3,607
30 3,350 3,260 3,18 5.20¢ 520" 3,725
Hamur 0,97 0972 097 008 0,97 0,000
1 0.97= 0,964 086" 0.96° 0457 0,011
i = 3 0,96 0,940 0,944 0,944 0.94- 0,002
E i) 0,950 0,93° 0,92 0924 0.92- 2464
! 1 0,942 0,92° 091- 0.91- 092" 0,002
E 3 001 0800 080 0,80 080 0.002
fé - 5 0,908 088" 0,88~ 0,87 028~ 0,002
b |- |1 080 EE EHE L 087 0.002
20 088 EFE 085 0851 085 0.002
30 086 EEE 085 085 085 1061

abede Ay satirda farkln harf tasiyan gruplar arasindaki istatistiki fark 6nemlidir, (p<0,05).
TSS: toplam standart sapma, O: olgunlastirma giinleri, M: muhafaza giinleri

Tablo 3: Cig ve pisirilmis sucuk 6rneklerinde analiz giinlerine ve sorgulanan kriterlere gore

duyusal puan ortalamasi en yiiksek olan gruplar

M1 M15 M320D
Renk D D D.E
Koku E E B
Kesit  yiizey
gorinimii A B B AB
pL)
T | Kwvam A A A
Renk B B B
W
E Koku E E E
é Tat/Aroma E D.E D
= Kivam E E E
Genel begeni E E E

M1
M15

: Muhafazanin 1. giinii
: Muhafazanin 15. giinii
M30: Muhafazanin 30. giinii
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SONUC

Sonug olarak, kefir kiiltiiriiniin tek bagina ve klasik sucuk kiiltiiriiyle kombine edilerek fermente
sucuk tretiminde denendigi bu ¢aligmada, S. aureus, E. coli, siilfit indirgeyen anaerob bakteri
ve koliform bakteriler gibi iirlin hijyeni ve halk saglig1 agisindan risk tagiyan bakterilerin kefirle
iiretilen sucuk gruplarinda diger gruplara kiyasla muhafazanin daha erken donemlerinde inhibe
oldugu tespit edilmistir. Bunun yanisira fermente et {irlinlerinde karakteristik yapi, tat ve
aromanin olusmasinda énemli yeri olan LAB’m, muhafazanin son giiniinde kontrol ve klasik
kiilttirle iiretilen gruplara kiyasla kefirli gruplarda daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.
Bu durum, kefirin fermente sucuk {iretiminde kullanilmasiyla 30 giin muhafaza sonunda dahi
triinde probiotik etki saglayabilecek yeterli diizeyde LAB’m mevcut olabilecegini
gostermektedir. Bununla beraber ¢alismamiza konu olan bu iiriinlerde, kefirin probiyotik
etkisinin arastirilmasina yonelik ayr1 bir ¢aligma planlanmasi gerekmektedir.

Kefir kiiltiiriiniin fermente et iiriinii olusturmak iizere kiiltlir olarak kullanilmas1 mikrobiyolojik
kaliteyi arttirmaya katkida bulunmasiin yanisira, duyusal 6zellikler bakimindan da begeni
toplamistir. Aldig1 duyusal puanlar yoniinden &zellikle tat ve aroma bakimindan alisilmis
fermente sucuktan ¢ok farkli bulunmadigi hatta kefir kiiltiriiniin klasik ticari kiiltiirle kombine
edildigi gruplarda meydana gelen sinerji sonucu daha yiiksek duyusal puanlar aldig
gozlemlenmistir.

Bu calisma, Beyza H. Ulusoy’un ayni isimli tezinden tiiretilmistir ve TUBITAK tarafindan
Hizli Destek Projesi programi kapsaminda (proje no: 105 O 691) desteklenmistir. Bu ¢alismanin
gerceklesmesinde destegini bizden esirgemeyen Prof. Dr. Hilal Colak’a tesekkiirlerimizi
sunariz.
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