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Ozet

Bu arastirmada koruyuculu (kalsiyum laktat %40, sodyum asetat %35, tuz %20,
monosodyum glutamat %0,35, E vitamini %0,02) ve koruyucusuz iiretilerek
modifiye atmosferde (%60 N, ve %40 CO,) paketlenen nuget, schnitzel ve cordon
bleu kaplamali {iiriinlerinde, raf omrii (2+2 °C’de) siiresince mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal ozelliklerde meydana gelen degisiklikler incelenmistir.
Mikrobiyolojik olarak toplam mezofil aerob bakteri, E. coli, koliform, maya-kiif, S.
aureus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, kimyasal olarak peroksit degeri
ve % serbest yag asidi, duyusal olarak da goriiniim, koku, lezzet ve yap1 6zellikleri
incelenmistir. Raf Omrii boyunca koruyuculu ve koruyucusuz tiim ornekler
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal oOzellikleri agisindan kabul edilebilir
degerlerde oldugu tespit edilmistir. Koruyucu ilavesinin iiriiniin mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde belirgin bir iyilesme sagladigi, iirliniin kalitesini
arttirdigr belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kaplamali iiriinler, MAP ambalaj, Nuget, Schnitzel, Cordon
bleu

Giris

Tavuk eti sigir ve koyun etine oranla besin maddelerince daha zengindir.
Icerdikleri protein miktar1 kirmizi ete oranla daha fazladir. Tavuk eti insan
beslenmesi i¢in gerekli olan biitiin esansiyel aminoasitleri icermektedir, bu nedenle
protein kalitesi yiiksektir. Thtiva ettigi enerji, diger etlere nazaran daha diisiiktiir
(1). Tavuk eti, besin degerinin yiiksek olusu yaninda, ekonomik olmasi, kolay
sindirilebilirlik 6zelligi ile beslenmemizde Onemli bir yere sahiptir. Bu degerli
besin kaynagindan insanlarin daha fazla oranda faydalanmalarinin saglanabilmesi
ancak tiikketiminin arttirict yonde yeni uygulamalar yapilmasiyla miimkiin olabilir.
Bu da iretilen {iriin yelpazesinin genisletilmesi, tiiketicilerin talepleri
dogrultusunda yeni {iirlinler olusturulmast ve daha genis bir tiiketici kitlesine
ulasmaya c¢alismakla saglanabilir (2). Yasam sekilleri ve yasam standartlarinin
degismesi, hizli kentlesme ve is yogunlugu, calisan kadin sayisinin her gecen giin
artmast vb. nedenlerin sonucunda insanlarin geleneksel beslenme aliskanliklarim
degismistir. Bu degisimin sonucunda, fazla zaman ve ugras gerektirmeyecek,
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saglikli, istenilen miktar ve cesitlilikte {iriin bulma secenegi, hazir ve islenmis
gidalarin pazar paym arttrmustir. Ureticiler de bunlar1 dikkate alarak, iiriin
cesitliklerini ve kalitelerini her gecen giin arttirmaktadirlar. Biitiin olarak satilan
pilic iirlinleri giiniimiizde parcalanarak, kemiksiz hale getirilerek, marine edilerek,
soslanarak, kiirlenerek veya kaplanarak katma degerleri ve karlilig1 daha yiiksek
cesitlere doniistiiriilmektedir. Kaplamali iriinler de pazarin biiyiik boliimiinii
olusturmaktadir. Bu amagla iretilen iirtinlerin bazilar1 Nuget, Schnitzel, Cordon
Bleu, Burger, Kroket, Kievsk vb. liriinlerdir.

Bu arastirmada koruyucu ilave edilerek ve modifiye atmosferde (MAP) paketlenen
schnitzel, cordon bleu ve nuget iiriinlerinde, 2+2 °C muhafaza sartlarinda 1., 5., 10.,
15. ve 21. giinlerde mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal ozelliklerde meydana
gelen degisimler incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Aragtirma materyalini, koruyucu ilave edilerek ve koruyucu ilave edilmeden
hazirlanan nuget normal (Nj), nuget koruyuculu (N;), schnitzel normal (Sy),
schnitzel koruyuculu (S;), cordon bleu normal (Cy) ve cordon bleu koruyuculu (C;)
kaplamali iiriinleri olusturmaktadir. Ambalaj materyali olarak Koroza (Istanbul)
firmasindan temin edilen 750um-422mm kléckner pentaplast beyaz kopiik alt film
ve Cryovac 77um-422mm antifoglu iist film kullanilmistir. Koruyucu olarak
kullanilan karisim Ihlamur Gida (istanbul)’dan, E vitamini DSM Nutritional
Products Inc.’dan tedarik edilmistir. Koruyucu miks kalsiyum laktat (E327) %40,
sodyum asetat (E262) %35, sofra tuzu %20, aroma arttirici (E621) %0,35 E
vitamini (Tokoferol) %0,02 oraninda kullamlmustir. Uriinlerin MAP’da paketleme
isleminde, gaz oranlart %60 N, ve %40 CO, (O<%]1) olarak kullanilmistir.
Ornekler raf 6mrii boyunca 2+2 °C’de muhafaza edilmistir. Orneklerin peroksit
degeri, % serbest yag asitligi (% FFA) AOAC’ye gore (3), mikrobiyolojik
analizler; toplam mezofil aerob bakteri, E. coli, koliform grubu bakteri, S. aureus,
maya- kiif, Salmonella spp. ve Listeria spp. analizleri BAM (4)’a gore
belirlenmistir. Duyusal degerlendirme 7 kisilik egitilmis panel ekibi tarafindan
S:¢ok iyi, 4: iyi, 3:orta, 2:vasat ve 1: ¢ok kotii puanlama skalasi kullamilarak
gerceklestirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma sonunda raf omrii siiresince kaplamali 6rneklerde elde edilen ortalama
degerler Cizelge 1°de verilmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda, raf dmriiniin
ilk gliniinden son giiniine dogru mikroorganizma sayilarinda artis oldugu, fakat
koruyucu ilave edilen numunelerde bu artisin cok daha az oldugu goriilmiistiir.
Toplam mezofil aerob bakteri sayilarindaki degisim incelendiginde, koruyucu ilave
edilmeyen orneklerdeki artisin koruyuculu gruba goére ¢ok daha fazla oldugu
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goriilmiistiir. Ny ornegindeki artisin N, den 1,5 kat; Sy’da S,’den 5,2 kat ve Cy’da
ise C,’den 14 kat fazla oldugu tespit edilmistir. Sahoo vd.(5) koruyucu katki
ilavesinin bufalo etinde yapilan nugetlerin mikrobiyal iceriginde bir degisiklige
neden olmadigini bildirirken, Patsias vd.(6) ise MAP’1n, pisirme islemi uygulanmis
pili¢ etinin mikrobiyal iceriginde azalma sagladigim1 ve raf Omriinii uzattigini
saptamislardir. Ny 6rneginin koliform grubu bakteri sayisindaki artis N, den 2,37
kat, So’1n S;’den 8,57 kat ve Cy’1n C,’den 2,45 kat daha fazla olmustur. Orneklerin
hi¢birinde E. coli, maya-kiif, Salmonella spp., S. aureus ve Listeria monocytogenes
tespit edilmemistir.

Cizelgel. Kaplamali tirtinlerde raf dmrii boyunca meydana gelen degismeler

Ornekler*
Giinler N() N1 S() S 1 C() C1
Tonl — 1 2.89 2.89 2.90 2,85 3,19 321
oplam mezofil aerol 5 343 3.06 3,14 2,88 4.44 4,11
bakteri sayist (logio) 10 3.90 2,99 3,52 343 4,65 428
15 472 427 4,40 4,19 5.81 4,40
21 6,18 6,00 571 4,99 5,87 4,73
1 <1 1 <1 <1 <1 <1
Koliform grubu bakteri 5 <1 <1 <1 <1 <1 <1
sayist (logio) 10 <1 <1 <1 <1 1 <1
15 2,15 <1 2,49 <1 3,40 <1
21 2,84 2,46 3,86 2,92 3,99 1,60
1 3.87 372 327 322 429 4,16
Peroksit ‘li(ege“ 5 445 4,40 4,67 432 6,88 4,66
(meq Oo/kg) 10 422 3,93 3,13 2,98 411 408
15 1,67 1,41 2,59 2,34 4,95 3,86
21 382 2,64 2,95 1,94 4,30 3,60
1 2,75 1,80 2,00 1,38 2,85 241
R 5 1,85 1,62 323 2,79 6,16 3,10
Serbest yag asitligi (%) 10 6,14 3,30 475 388 6.97 5,83
15 2,50 2,38 347 3,05 747 6,27
21 3,65 3,46 4,50 3,58 7,16 6,36
Duyusal analiz Goriiniim 1 4,17 4,49 4,26 4,46 4,09 4,40
sonuglart Koku 5 4,54 4,74 4,63 4,80 4,57 4,66
(Ortalama)
Lezzet 10 4,06 437 4,12 437 3,97 434
Tekstiir 15 3,46 391 3,52 417 3,40 3,97
Toplam 21 16,23 17,52 16,52 17,80 16,00 17,37

* (No: Nuget normal, N;: Nuget koruyuculu, Sy: Schnitzel normal, S;:
Schnitzel koruyuculu, Cy: Cordon bleu normal, C,:Cordon bleu koruyuculu)

Orneklerin peroksit ve FFA degerlerinde depolama siiresi boyunca dalgalanmalar
goriilmekle birlikte koruyucu ilave edilen orneklerin FFA ve peroksit degerlerinin
koruyucusuz orneklere gore daha diisiik seyrettigi saptanmistir. En yiiksek FFA ve
peroksit degerleri cordon bleu 6rneklerinde elde edilmistir. %FFA degeri ile ilgili
elde edilen sonuglar, Sahoo vd.(5) ile paralellik gostermektedir. Antioksidan
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kullanilan o6rneklerde toplam %FFA sayis1 daha diisiikk seviyede kalmistir.
Belirledigimiz degerler Sawaya vd. (7) ve Sahoo vd.(5) nin elde ettigi sonuclar ile
paralellik gostermektedir. Duyusal analizler sonucunda koruyucu ilave edilen
orneklerin, koruyucusuz orneklerden daha ¢ok begeni topladigi goriilmiistiir. Bu
sonucun koruyucu olarak ilave edilen karigim icgerisinde yer alan monosodyum
glutamattan kaynaklandigi sdylenebilir. En yiiksek puanin S;, en diisiik puanin ise
C, ornegine verildigi saptanmistir. Goriiniim ve koku degerlerinde raf omriiniin
ilerlemesi ile ¢ok fazla bir degisiklik gozlenmezken, lezzet ve en ¢ok da yapi
degerlerinde daha biiyiikk bir diisiis oldugu; iirlinlin, raf Omriiniin ilerleyen
giinlerinde, ilk giinlere gore, lezzet ve yapida, goriiniim ve koku o&zellikleriyle
kiyaslandiginda daha fazla fark hissedildigi belirlenmistir. Modifiye atmosferde
paketlenen bu {iriinlerin (nuget, schnitzel, cordon bleu) duyusal degerlendirmesinde
elde edilen sonuclar, Patsias vd. (6) ve Sahoo vd.(5)’nin elde edilen sonuclar ile
paralellik gostermektedir.

Sonug¢

Raf omrii boyunca (21 giin) koruyuculu ve koruyucusuz tiim Ornekler
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal oOzellikleri agisindan kabul edilebilir
bulunmustur. Bu sonucun elde edilmesinde modifiye atmosfer uygulamasinin etkili
oldugu goriilmektedir. MAP’in  yam swra koruyucu ilavesinin iiriiniin
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal o©zelliklerinde de belirgin bir iyilesme
sagladigi, tiriiniin kalitesini arttirdig1 saptanmustir.
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