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Farkh Pisirme Metotlar1 ve Seviyelerinin Tavuk Pirzolalarinda
Heterosiklik Aromatik Amin Olusumu Uzerine Etkileri

Fatih Oz, Giizin Kaban, Miikerrem Kaya
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, 25240, Erzurum
Ozet

Yiiksek sicakliklarda pisirilen etler genellikle heterosiklik aromatik amin (HAA)
olarak isimlendirilen ve karsinojenik ve/veya mutajenik olduklari tespit edilen bir
takim kimyasal bilesikler icermektedir. Arastirmada, tavuk pirzolalarinda HAA
olusumu {iizerine farkli pisirme metotlar1 (mikrodalga, firin, 1sitict plaka, tavada
yagsiz ve mangal) ve farkli pisirme derecelerinin (az, orta, iyi ve ¢ok iyi) etkileri
incelenmistir.

Et ornekleri iki farkli kati-faz ekstraksiyon metodu (Oasis MCX ve PRS) ile
ekstrakte edilmis ve UV-DAD iceren HPLC sistemi kullanilarak analiz edilmistir.
Mikrodalga, firin, 1sitict plaka ve tavada yagsiz olarak pisirilen ve PRS metodu ile
ekstrakte edilen orneklerde HAA tespit edilemezken, Oasis metodu ile ekstrakte
edilen orneklerin toplam HAA miktarinin 0.24 — 8.21 ng/g arasinda degistigi
belirlenmistir. Mevcut caligsma ile Oasis ekstraksiyon metodunun PRS metodundan
daha hassas oldugu tespit edilmistir. En yiiksek toplam HAA icerigi mikrodalgada
cok iyi derecede pisirilen tavuk pirzola Orneklerinde tespit edilmistir. Firinda
pisirilen tavuk eti 6rneklerinin ise toplam HAA igeriginin ya tespit edilebilir sinirin
altinda ya da diisiik seviyelerde (< 1 ng/g) oldugu belirlenmistir. Isil islem
uygulanmis etlerde yaygin olarak bulunan 2-amino-1-metil-6-fenilimidazo[4,5-
b]piridin (PhIP) bilesigi sadece mangalda iyi derecede pisirilen 6rnekte 1.31 ng/g
seviyesinde tespit edilirken, 2-amino-9H-pirido[2,3-b]Jindol (AaC) ve 2-amino-3-
metil-9H-pirido[2,3-b]indol (MeAaC) bilesiklerine rastlanilmamustir.

Anahtar Kelimeler: Heterosiklik aromatik amin, Tavuk pirzola, Pisirme, Oasis
MCX, PRS
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Farkl Pisirme Metotlarinin Kuzu Etinde
Heterosiklik Aromatik Amin Olusumu Uzerine Etkileri

Fatih Oz, Giizin Kaban, Miikerrem Kaya
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, 25240, Erzurum

Ozet

Heterosiklik aromatik aminler (HAA) et ve balik gibi protein agisindan zengin
gidalarin, ozellikle 150 °C iizerindeki sicakliklarda pisirilmesi boyunca olusan
mutajenik ve/veya karsinojenik bilesiklerdir. Arastirmada, farkli pisirme metotlari
(mikrodalga, firin, 1sitict plaka, tavada yagsiz ve mangal) kullanilarak farkli
derecelerde (az, orta, iyi ve cok iyi) pisirilen kuzu pirzolalarinin HAA igerigi, iki
farkli kati-faz ekstraksiyon metodu (Oasis MCX ve PRS) ve HPLC (UV-DAD)
kullamilarak analiz edilmistir. Bilesiklerin ayirimi ters-faz kolon kullanilarak
gerceklestirilmistir. Pisirilen 6rneklerin toplam HAA miktarlar1 genellikle pisirme
derecesi ile artig gostermistir. En yliksek toplam HAA miktarlar1 mikrodalga, firin,
1sitict plaka, tavada yagsiz ve mangalda pisirme metotlar: i¢in sirasiyla 4.57, 0.62,
1.43, 1.98 ve 3.31 ng/g olarak tespit edilmistir. En diisik HAA miktarim1 firinda
pisirme metodu vermistir. Pisirilmis etlerde en fazla rastlanan HAA olan 2-amino-
1-metil-6-fenilimidazo[4,5-b]piridin (PhIP) bilesigi sadece mangalda c¢ok iyi
pisirilen bir 6rnekte 1.04 ng/g seviyesinde belirlenmistir. Buna karsin, HAA’larin
aminokarbolin sinifina giren 2-amino-9H-pirido[2,3-b]indol (AaC) ve 2-amino-3-
metil-9H-pirido[2,3-b]Jindol (MeAaC) bilesiklerine rastlanilmamistir.

Anahtar Kelimeler: Heterosiklik aromatik amin, Kuzu pirzola, Pisirme, Oasis
MCX, PRS
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Staphylococcus carnosus’ un Sucugun Duyusal
Ozellikleri Uzerine Etkisi

Giizin Kaban*, Miikerrem Kaya

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, 25240, Erzurum
*gkaban @atauni.edu.tr

Ozet

Arastirmada, geleneksel yontem uygulanarak iiretilen sucuktan izole-identifiye
edilen Staphylococcus carnosus MK93 susunun, sucugun duyusal oOzellikleri
tizerine etkisi incelenmistir. Kontrol ve muamele grubu olmak iizere iki farkl
sucuk hamuru hazirlanmistir. Kontrol grubunda yine sucuktan izole edilen
Lactobacillus plantarum GM77 susu, muamele grubunda ise L. plantarum GM77 +
Staphylococcus carnosus MK93 suslart starter kiiltiir olarak kullanilmigtir. Dolumu
miiteakip sucuklar, 24+1°C’lik baslangi¢c sicakligr uygulanarak fermantasyon ve
kurutma islemlerine tabii tutulmustur. Olgunlasmis sucuklar, kesit yiizey rengi, dis
yiizey rengi, tekstiir, tat-koku ve genel kabul edilebilirlik kriterleri agisindan
duyusal olarak degerlendirilmistir. Istatistiki analizler neticesinde, L. plantarum
GM77 + Staphylococcus carnosus MKO93 karisik kiiltiiriiniin, sucugun hem kesit
yiizey rengi hem de tat ve koku kriterleri iizerinde ¢ok onemli (P<0.01), genel
kabul edilebilirlik tizerinde ise dnemli (P<0.05) etkiye sahip oldugu belirlenmistir.
Tekstiir ve dis yiizey rengi agisindan ise gruplar arasinda istatistiki agidan 6nemli
(P>0.05) bir farkliligin olmadig1 saptanmuistir.

Anahtar Kelimeler: S. carnosus, L. plantarum, Sucuk
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Potasyum Sorbat Uygulamasimin Vakum ve Modifiye Atmosferde
Ambalajlanms Gokkusag Alabalhg (Oncorhynchus mykiss) Filetolarimin Raf
Omrii Uzerine Etkisi
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Ozet

Aragtirma, potasyum sorbat (%0, %2, %4) uygulamasinin vakum ve modifiye
atmosferde (%40 CO, + %30 O, +%30 N,) ambalajlanan gokkusag: alabalig
(Oncorhynchus mykiss) filetolarinin raf 6mrii iizerine etkisini belirlemek amaciyla
yapilmistir. Filetolar 4+1°C’de depolanmis ve depolamanin belirli giinlerinde (0, 3,
6,9, 12 ve 15. giin) mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri, psikrotrofik
bakteri, Pseudomonas, laktik asit bakterileri, Enterobacteriaceae, maya ve kiif) ve
kimyasal (pH, thiobarbituric acid reactive substans- TBARS, toplam volatil baz
azotu-TVB-N) analizlere tabi tutulmustur. Potasyum sorbatin alabalik filetolarinin
toplam aerobik mezofilik bakteri, psikrotrofik bakteri, Pseudomonas,
Enterobacteriaceae, maya ve kiif sayilart ile TBARS ve TVB-N degerleri iizerinde
cok onemli (p<0,01) derecede etkili oldugu, konsantrasyonunun artirtlmasiyla
antimikrobiyal etkinin artti1 ve bunun sonucunda bakteriyel gelisimin yavasladig
belirlenmistir. Vakum ve modifiye atmosferde ambalajlama arasinda TBARS
degeri acisindan istatistiki olarak onemli (p>0,05) bir farklilik olmadigi, ancak
vakum ambalajlamanin modifiye atmosfere gore daha yiiksek TVB-N degeri
verdigi tespit edilmistir (p<0,05). TBARS degeri iizerinde potasyum sorbat x
ambalajlama interaksiyonu c¢ok o©nemli (p<0,01) etkide bulunmus, vakum
ambalajlama hem %2 hem de %4 potasyum sorbat seviyesinde modifiye atmosfere
gore daha diisiik TBARS degerleri vermistir. Depolama siiresinin bakteri sayisi,
pH, TBARS ve TVB-N degerlerine onemli (p<0,01) etkileri olmus, depolama
siiresinin artmasina paralel olarak biitiin degerlerde artis meydana gelmistir.
Filetolarin pH degerlerine potasyum sorbat uygulamasi ve ambalajlamanin 6nemli
bir etkisi olmamistir (p>0,05). Potasyum sorbat uygulamasinin (6zellikle %4
seviyesinin) vakum veya MAP ile ambalajlanan ve sogukta muhafaza edilen
filetolarin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini daha uzun siire korumasina
katkida bulunabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Gokkusag: alabaligi, Potasyum sorbat, MAP
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