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Ozet

Bu calismada, Tiirkiye Et Uriinleri Sektoriinde uzun yillardir yaygin bir sekilde
renklendirici olarak kullanilan ve tamami, basta Cin Halk Cumhuriyeti olmak
iizere, dig iilkelerden ithal edilen, kirmizi fermente pirincin (endiistride kullanilan
diger isimleriyle; fermente piring boyasi, ferma ya da monascus) yerli
hammaddeler ve teknolojiler kullanilarak laboratuar sartlarinda iiretim olanaklar
arastirilmistir. Yapilan denemeler sonucunda Trakya bolgesinde faaliyet gosteren
celtik fabrikalarindan saglanan ekonomik degeri diisiik olan kirik piringlerin
Monascus purpureus went ile fermantasyonuyla kirmizi fermente piring iiretimi
gerceklestirilmis ve kirik pirincin kirmizi fermente piring iiretimi icin uygun
oldugu belirlenmistir. Urettigimiz kirmizi fermente piring bazi fiziksel ve kimyasal
ozellikleri agisindan et iriinleri {iretiminde kullanilan ticari muadilleri ile
karsilastirilmugtir. Urettigimiz fermente pirincin renk degerleri, protein, kiil ve nem
igerigi bakimindan ticari muadilleri ile benzer 6zellikler gosterdigi belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Kirmiz1 fermente piring, Monascus, Kirik piring

Giris

Gidalarda renk maddelerinin kullanilmasi, proses sirasinda meydana gelen renk
kayiplarini diizeltmek ve iiriiniin goriinlimiinii gelistirmek gibi amaclarla endiistride
yaygin sekilde yararlanilan uygulamalardir. Giiniimiizdeki egilim ise, yapay
boyalarin, dogal boyalar ile yer degistirmesini saglamaktir. Bu dogal boya
maddelerinden bir tanesi, eski ¢aglardan beri uzak doguda kullanilan, kirmizi
fermente piringtir. Kirnizi fermente pirincin kullantmina, Japonya yasalar1 izin
vermekte fakat Amerika Birlesik Devletleri (ABD) ve Avrupa Birligi (AB) yasalar
kullanimina izin vermemektedir (1). Ulkemizde ise halen kirmizi fermente piring
icin herhangi bir yasal diizenleme bulunmamaktadir (2).

Bu calismada, Uzak Dogu’da cok uzun zamandan bu yana gerek renk maddesi
gerekse fonksiyonel bir gida olarak iiretilen ve tiiketilen kirmiz1 fermente pirincin,
piring iiretimi yapan isletmelerde tiim iiretimin yaklasik % 10’u kadarim olusturan
ekonomik degeri diisiik kirik pirincten, mevcut degerlendirme yontemlerine
alternatif olabilecek bir {iriin olarak laboratuar sartlarinda iiretimi denenmistir.
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Materyal ve Yontem

Arastirmanin materyali Edirne ili'nde faaliyet gosteren bir celtik isleme
fabrikasindan saglanmistir. Ornek Osmancik gesidi celtikten yan iiriin olarak
iiretilen kirik piringtir. Uretim sirasinda parlatma islemi uygulanmis ve dis
yiizeydeki kepek kismu biiyiik oranda uzaklastirilmistir. Dis ylizeyde kepek
kalintilar1 olan taneler ve olas1 yabanci maddeler ayrilmis ve denemelerde tamamen
temizlenmis haldeki kirik piringler kullamilmistir. Fermantasyon igin kullanilan
Monascus purpureus went Amerikan Tarim Departmani’ndan (USDA)
saglanmustir.

Uretim

Kiifiin zenginlestirilmesi amaciyla Yeast Extract Sucrose (YES) Broth
kullanilmistir  (3). Kiifiln saklanmasi ve inokiilasyon ©Oncesi zenginlestirme
besiyerinde mikroorganizma sayiminin yapilmas: amaciyla pH degeri %10’luk
tartarik asit ile 3,5’e ayarlanmigs Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri
kullanilmistir (4). Yabanci madde ve kepekli tanelerden temizlenmis piring drnegi
hassas terazide (Precisa, BJ 1000C) %1 hassasiyetle tartilmis ve Chen ve Hu (5)
tarafindan yapilan c¢aligmaya uygun olarak 250 ml’lik erlenlere koyulmustur.
Agirlikca %45 oraninda saf su ilave edilen piring 6rnekleri otoklavda (Hirayama,
Hiclave HV-85L) 121 °C sicaklikta 15 dakika sterilize edilerek kullanima
hazirlanmistir. Steril kabin icerisinde, aseptik ortamda, erlenlerde bulunan piring
ornekleri iizerine mikropipet yardimi ile Chen ve Hu (5) tarafindan yapilan
calismada oOnerildigi gibi % 5 oraminda Kkiiltiir inokiile edilmistir. Kiuf kiiltiirii
inokiile edilmis piring 6rnegi, steril hale getirilmis etiiv (Fisher, Isotemp Incubator,
200 Series Model 230D) icerisinde, tiim piring taneleri kirmizi renk alana kadar 25
°C sicaklikta inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrast mikrobiyal aktiviteyi
sonlandirmak amaciyla kirmizi fermente piring, 121 °C sicaklikta 15 dk. otoklavda
(Hirayama, Hiclave HV-85L) sterilize edilmistir. Elde edilen fermente piring,
sterilizasyon sonrasi etiivde (Fisher, Isotemp Incubator, 200 Series Model 230D)
50°C sicaklikta sabit agirlhiga gelene kadar kurutulmustur. Kurutulmus fermente
piring, laboratuar tipi degirmende (IKA-Werke M20) ogiitiilmiistiir.

Laboratuar Analizleri

Uretilen fermente piring boyasi ve piyasadan saglanan muadillerinin nem, kiil,
protein degerleri Anon. (6)’e gore belirlenmistir. Orneklerin Hunter Lab renk
degerleri Goniil ve Altug (7)’e gore belirlenmistir.

Istatistik Analiz

Istatistik analizlerde SPSS paket programi kullanilmustir.  Orneklerdeki
farkliliklarin 6nemini test etmek varyans analizi igin yapilmistir. Onemli bulunan
varyasyon kaynaklari, coklu karsilastirma testi olan Duncan testine tabi tutulmustur

(8).
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Bulgular ve Tartisma

Arastirma sonucunda elde edilen kirmizi fermente pirincin protein degeri %13,
nem degeri %8,8, kiil degeri ise % 1,2 olarak bulunmustur. Urettigimiz &rnegin
protein, nem ve kiil degerleri, piyasadan temin edilen iki farkli ticari markali
muadiline ait degerler ile karsilastirnlmistir (Cizelge 1). Kirmiz1 fermente piring
ornekleri arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi
sonuglarina gore, orneklerin protein, nem ve kiil degerleri arasindaki farkliliklar
p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 1: Kirmizi fermente piringlere ait baz1 kimyasal degerler

Ornek Protein (%) Nem (%) Kiil (%)
Uretilen 13,0a 8.8a 1,2a
Ticari-1 11,0b 8,5b 1,0b
Ticari-2 11,0b 7,8¢c 0,9¢

¢ Herbir kolonda ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki olarak bir fark yoktur.

Yapilan renk ol¢iimii sonrasinda, 6rnegin L, a, b degerleri, ticari muadilleri ile
karsilastirilmistir (Cizelge 2). Kirmizi fermente piring 6rneklerinin, L, a, b renk
degerleri bakimindan birbiri arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan
varyans analizi sonuglarina gore, orneklerin L, a, b degerleri arasindaki farkliliklar,
p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge-2: Kirmizi1 fermente piringlere ait L, a, b renk degerleri

Ornek L +a +b
Uretilen 23,80a 16,00a 9,27a
Ticari-1 19,16b 15,83b 4,89b
Ticari-2 19,00c 15,70c 4,70c

¢ Herbir kolonda ayni harfle gosterilen degerler arasinda istatistiki olarak bir fark yoktur.

Sonuc¢

Bu arastirma sonucunda kirik piringlerin kirmizi fermente piring iiretimine uygun
oldugu ve bu sekilde degerlendirilmesi durumunda, dikkate alinmasi1 gereken bir
katma deger kazanacagi belirlenmistir. Arastirmada iiretilen kirmizi fermente
pirincin, piyasadan saglanan ticari kirmizi fermente pirincin spesifikasyonlari ile
karsilastirildiginda, renk degeri ve diger bazi kimyasal o6zelliklerinin,
hammaddeden kaynaklanan farkliliklar olmasina karsin, uyumlu oldugu
belirlenmistir. Uretim denemesinin temel laboratuar sartlarinda yapilmasina ve bu
konuda daha gelismis alet-ekipman destegi ile yapilacak aragtirmalara gereksinim
olmasina ragmen, ticari boyutta {iretimin miimkiin oldugu anlasilmaktadir.
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