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Ozet

Zahter (Thymbm spicata) yaginin sucugun kalitesinde olgunlagma sirasinda
meydana getirdigi degisimler arastirilmistr. Kontrol grubu ile BHT veya
Zahter yag katkili sucuk orneklerinde, pH degeri olgunlagmanin 2. giliniinde
yaklasik 5,8'den 4,4'e hizla distiigii (P<0,05) goriilmiistiir. TBA degerinin ise
olgunlasmanin 8. giiniine kadar artt1g1 daha sonra ise diistiigii tespit edilmistir
(P<0,05). Bununla birlikte, Zahter yag ile hazirlanan sucuk numunelerindeki
TBA sayist diger numunelere gore daha diisiik oldugu (P<0,05) bulunmustur.
Biyojenik aminlerden olan putresin miktarmin kontrol numunesinde en fazla,
Zahter eklenen numunede ise en az oldugu tespit edilmigtir. Histamin ve
tyramin miktarlarmin da kontrol numunesinde en yiiksek oldugu ve Zahter
ilavesiyle miktarinn azaldigi tespit edilmigir. Duyusal analiz sonuglari
incelendiginde, Zahter ve BHT ilavesiyle hazirlanan sucuklarin toplam duyusal
degerlerinin kontrol numunesinde daha yiiksek oldugu (P<0,05) goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Zahter yagi, dogal antioksidan, sucuk, biyojenik aminler
ve TBA degeri

Giris

Sucugun kalitesini, dayanirliligini ve giivenirliligini etkileyen esas degisimler
(mikrobiyal, kimyasal ve duyusal) sucugun olgunlagsma siirecinde meydana
gelmektedir (1). Muhafaza sirasinda ise bu degisimler daha diisikk seviyede
olmakta ve olgunlagma siirecinde meydana gelen degisimlerden odnemli dlciide
etkilenmektedir (2). Biyojenik aminler, serbest amino asitlerden dekarboksilaz
pozitif mikroorganizmalarm etkisiyle olusan bazik maddelerdir (3). Bunlarin
olusmast hammaddenin kalitesine, mikrobiyal yiikiine, amin pozitif
mikroorganizmalarin varligina ve iiretim kosullarina baghdir (4). Biyojenik
aminler, insan sagligl acisindan oldukca 6nemli bir yere sahiptir. Bunlardan en
Onemlisi histamin, tyramin, putresin ve kadaverindir. Yaglarin acilasmasi
sucukta goriilen Oonemli bir kimyasal degismedir. Yaglarin acilasmasindan
dolay1, sucukta peroksitler, hidroperoksitler, aldehitler ve ketonlar
olusmaktadir. Gida maddelerindeki lipit oksidasyonunu dnlemek icin genellikle
sentetik antioksidanlardan faydalanilmaktadir. Bunlarm baginda, biitillenmis
hidroksitoluen (BHT), biitillenmis hidroksianisol (BHA), propil gallat gibi
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sentetik maddeler gelmektedir. Sentetik antioksidanlarin kullanim amaclarinin
basinda stabilitesi ve sicakliga karsi dayanikliligi gelmektedir. Bu nedenlerden
dolay1, sentetik antioksidanlar bir gok gida iiretiminde tercih edilmektedir (5).
Fakat son zamanlarda yapilan arastimalar, bazi sentetik antioksidanlarin
kanserojen etkilerinin oldugunu ortaya koymustur. Bu yiizden, BHA gibi
sentetik antioksidanlar bir ¢ok ililkede kullanim izni iptal edilmektedir (6).
Dogal antioksidanlar genellikle bitkilerden elde edilmektedir. Bitkilerde
bulunan fenolik bazli bilesikler, ¢esitli yontemlerle izole edilerek dogal
antioksidan olarak kullanilmaktadir. Bu bitkilere ornek olarak, yesil cay,
susam, iiziim verilebilir (7). Bitkisel yaglardan elde edilen tokoferoller de dogal
antioksidan olarak kullanilmaktadir. Sucuk gibi et {iriinlerinde baharatlar,
askorbik asit ve bitkisel yaglar dogal antioksidan gorevi gormektedir. Fakat,
bunlar sucukta lipit oksidasyonunu 6nlemekte pek basarili olamamaktadir (5).
Dolayisiyla, giiniimiizde farkli dogal antioksidanlar et iiriinlerine eklenmeye
calisilmaktadir.

Bu calismanin amaci1 Zahter yagi (dogal) ve BHT (sentetik) eklenerek degisik
sucuklar yapilarak, sucugun olgunlagma siireci boyunca meydana gelen; pH,
TBA, biyojenik amin olusumu ve toplam duyusal kalite iizerine olan etkileri
tespit edilecektir.

Materyal ve Yontem

Tirk sucugu; et (450 g yagsiz koyun etive 450 g yagsiz dana eti), kuyruk yag
(200 g), baharatlar (5.5 g kimyon, 1.1 g tarcm, 11.42 g yenibahar, 048 g
karanfil, 5.5 gkirmizi biber, 11 g karabiber, 20.76 g sarimsak, 4.4 g seker, 18 g
tuz, ve 2.1 g zeytin yag) ve darter Kkiiltiir (Pediococcus pentosaceus,
Lactobacillus plantarum, Staphylococcus carnosus, ve Staphylococcus xylosus;
Wiesby, Almanya'dan temin edilmis) ile sucuk hamuru hazirlanmistr. Hamur
tic kisma ayrilmis; kontrol (katkisiz), zahter yag 300 mg/kg ve BHT 300
mg/kg eklenerek farkli tiplerde sucuklar hazirlanmigir (2). Hazrlanan bu
sucuklar nispi nemi (% 90-60) ve sicakligr (25-18°C) ayarlanabilen ortamda 15
giin boyunca olgunlastirilmistir. Bu siire¢ boyunca; pH, acilasma (T BA sayis1),
biyojenik aminlerin (histamin, putresin ve tyramin) olusumu ve toplam duyusal
kalite puanlar1 Bozkurt (2)'un 6nerdigi yontemlerle belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Sucugun olgunlasma siirecinde elde edilen veriler Cizelge 1'de verilmigtir.
Sucugun olgunlasma siirecinin 2.giiniinde pH degerinin hizla 5,8'den yaklasik
4,4'a azaldign (P<0,05) goriilmiisti. Bu azalma, sucugun fermantasyon
sirecinde laktik asit birikimi ile agiklanabilmektedir. Bu siiregten sonra pH
degeri yaklasik 5,6'ya kadar atmistir. Istatistik analiz sonucunda BHT veya
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Cizelge 1. Sucugun olgunlasma siirecinde pH, TBA, toplam duyusal puan,
putreskine, histamin ve tyramin miktart.

Zaman pH degeri TBA degeri (mg/kg) Toplam gsznulsal kalite
(Giin)

Kontrol BHT Zahter Kontrol BHT Zahter Kontrol BHT Zahter

5,840,3 5,840,3 5,840,3 0,310,0 0,310,0 0,340,0 2,040,1 2,010,1 2,010,1
4,440,2 4,340,2 4,310,1 0,3340,0 0,140,0 0,240,0 5,740,2 5,740,2 6,010,3
4,610,2 4,740,2 4,610,2 0,240,0 0,140,0 0,240,0 5,740,3 6,340,2 5,540,3
4,840,3 5,040,2 4,940,3 1,040,0 0,840,0 0,740,0 5,540,2 6,340,3 6,340,3
5,140,3 5,340,2 5,240,2 1,440,0 0,940,0 0,840,0 5,740,4 6,840,3 6,810,4
10 5,440,2 5,540,3 5,540,2 0,740,0 0,6140,0 0,510,0 5,740,3 6,540,4 6,810,4
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13 5,540,3 5,340,2 5,4%0,3 0,740,0 0,610,0 0,510,0 5,740,4 6,010,4 6,810,4
15 5,740,2 5,740,3 5,610,2 0,410,0 0,4140,0 0,310,0 5,540,5 5,740,4 6,510,3

Zaman Putresin miktart (mg/kg) Histamin miktart (mg/kg) Tyramin miktart (mg/kg)
(Giin) Kontrol BHT Zahter Kontrol BHT Zahter Kontrol BHT  Zahter

0 240 240 240 110 1410 110 110 110 110
2 11689 110 040 5083 140 010 3522 110 010
4 384%11 324£13 253113 473114 342413 290£16 5513 4943 2612
6 419£12 412412 305£13 640120 613423 463121 2241  16x1 161
8  299+11 211£13 206113 512424 374423 361116 9245 8243 651
10 276x14 230415 188+14 475121 411432 359£19 219412 16148 11343
13 33514 285£13 248%14 632423 522434 521422 170£13 13519 11443
15 368%13 395+14 342413 723122 632423 66021 217418 202412 19048

Zahter yaginin sucugun olgunlagma siirecinde herhangi bir etkisinin olmadigini
(P>0,05) gdostermistir. Sucugun acilagsmasi belirlemek icin TBA degeri takip
edilmistir. Cizelge 1'de de goriildiigii gibi acilasma degeri ilk sekiz giin
boyunca sirasiyla kontrol, BHT ve Zahter yagi eklenen sucuk numunelerinde
0,3 mgkg seviyesinden 14, 09 ve 0,8 mgkg seviyesine kadar artmistir
(P<0,05). Daha sonraki siirecte bu seviyelerden yaklasik 0,3 mg/kg seviyesine
kadar azaldig1 tespit edilmigtir. Istatistiksel analizler; Zahter yaginm sucukta
acillasmay1 engellemede BHT'den daha etkili oldugunu (P<0,05) ortaya
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koymustur. Toplam duyusal kalite puan1 Bozkurt ve Erkmen (3) Onerdigi
yontemle; koku, renk ve kesilme puanlarindan hesaplanmis ve sonuglar Cizelge
1'de verilmistir. Toplam duyusal kalite puanlar1 kontrol numunesinde en kotii
ve Zahter yag eklenen numunelerde ise en iyi oldugu goriilmiistir. BHT
eklenen numuneler ise istatistiksel olarak Zahter yag eklenen numunelerden
farkli olmadigt (P>0,05) tespit edilmistir. Biyojenik aminlerden putresin,
histamin ve tyramin miktarlar1 sucugun olgunlagma siirecinde takip edilmis ve
sonuclar Cizelge 1'de verilmistir. Biyojenik aminlerden olan putresin
miktarmin kontrol numunesinde en fazla, ve Zahter eklenen numunede ise en
az oldugu tespit edilmistir. Ayni zamanda histamin ve tyramin miktarlarinda da
kontrol numunesinde en yiiksek oldugu ve Zahter eklenmesiyle miktarinin
azaltildigt bulunmustur. Bu olaymm nedeni zahter yaginda bulunan
antimikrobiyal maddelerin olgunlagsma siirecinde Ozellikle fermantasyonda
mikroorganizmalarin aktivitelerini azaltmasi seklinde agiklamak miimkiindiir.

Sonuc¢

Elde edilen sonuclar, dogal bir antioksidan olan Zahter yag ilavesiyle
hazirlanan sucuklarin daha begenilir ve giivenilir oldugu tespit edilmistir.
Ayrica, sentetik antioksidanlarin yerine dogal esdegerlerinin kolaylikla ve
giivenilir sekilde eklenebilecekleri sonucuna varimistir.

Kaynaklar

1. Gokalp, H.Y. 1995. Fermente et iiriinleri, Sucuk iiretim teknolojisi. Standard,
Geleneksel Tiirk Et Uriinleri Ozel sayisi, Agustos, 48-55.

2. Bozkurt, H., Erkmen, O. 2002. Effect of starter cultures and additives on the quality
of Turkish style sausage (sucuk). Meat Sci, 61, 149-156.

3. Bozkurt, H., Erkmen, O. 2004a. Effect of nitrate/nitrite on the quality sausage
(sucuk) during ripening and storage. J. Sci Food Agric, 84, 279-286.

4. Ordonez J.A., Hierro E.M., Bruna J.M., Hoz L. 1999. Changes in the components of
dyr-fermented sausages during ripening, CR Food Sci Nutri, 39: 329-367.

5. Bozkurt H. 2006. Investigation the effect of sumac extract and BHT addition on the
quality of sucuk (Turkish dry-fermented sausage). J. Sci Food Agric, 86, 849-856.

6. Yanishlieva, N., Marinova, EM. 2001. Stabilisation of edible oils with natural
antioxidants. Europ J. Lipid Sci Technol, 103: 752-767.

7. Baydar, H., Sagdig, O., Giilcan, 0., Karadogan, T. 2004. Antibacterial activity and
composition of essential oils from Origanum, Thymbra, and Satureja species with
commercial importance in Turkey. Food Cont, 15, 169-172.

926



