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Ozet: Arastirmada, sivi siitsi kullaniminin Frankfurter sosislerin kimyasal, fiziksel, mikrobiyolqjik ve duyusal ézelliklerine olan etkisi
incelenmistir. Bu amacla standart formile gére hazirlanmis sosis hamuru kiliflara doldurulduktan sonra pisirme ve tltsileme iglemi
uygulanmadan Ug¢ gruba ayrilmistir. Gruplardan birine dogal titsileme islemi uygulanirken, %0,25'lik sivi titsu uygulanacak diger
iki gruptan biri daldirma yontemi ile digeri puskirtme yontemi ile 6 dakika sureyle tltsulenmistir. Daha sonra her bir gruptaki
sosisler pisirmeyi takiben vakum paketlenerek 4+1°C'da depolanmis ve O. glnden baslayarak birer haftalik periyotlarla analize
alinmusir. Her periyotta érneklerin toplam mezofilik aerobik (TMAB), toplam psikrofilik aerobik (TPAB), laktik asit bakteri (LAB)
sayilar1, pH degeri, TBA degeri, nitrozopigment dénusum oranlari (NP), artan kirmizilik dereacesi (AK ) olarak tintometre renk degeri
ile duyusal begeni puanlari belirlenmistir.

Bulgulara gore her iki sivi tltsileme yontemi sosislerin pH degeri Uzerine 6nemli bir etkide bulunmamis, ancak bu deder 3 grupta
da depolama siresine bagl olarak degismistir(P<0,01). TBA degeri ve NP dénlsim orani Uizerine tutsileme yontemi X depolama
suresi interaksiyonu ¢nemli dizeyde etkili olmug (P<0,01), piskirtme ile tiitsilenmis sosislerin TBA degeri depolamanin 14. glnin-
den sonra dogal titsilenmis gruptan énemli diizeyde daha disik bulunmustur (P<0,01). NP dénlsim orani ise ilk iki hafta bitin
gruplarda 6nemli artiglar géstermigse de depolamanin 35. gliniine kadar puskirtme ile tiitstlenmig sosislerin NP dénlsim oranlari
diger iki gruptan disik olmustur (P<0,01). Ayrica dogdal titsilenmis sosisler diger iki gruptan daha yiksek AK derecesi olarak tin-
tometrik degerler vermislerdir. Sosislerin TMAB diizeylerinde titsileme yontemi X depolama siresi interaksiyonu etkili olmussa da
(P<0,01), depolamanin 56. giinine kadar gruplar arasinda énemli farkliliklar gérilmemistir. TPAB ve LAB sayilari tim gruplarda
sadece depolama siresine bagl olarak degisim gdstermistir (P<0,01).

Duyusal degerlendirmede ise sivi tltsi uygulanmis sosisler her acimda dogal titsllenmis sosislerden daha disik puanlar almiglarsa
da (P<0,01), sivi titstlenmis sosislerin aldiklari puanlar tim depolama boyunca reddetme sinirinin ¢ok Uzerinde olmustur.

Anahtar SézcukKler: Frankfurter sosis, sivi tiitsi, depolama stabilitesi.

The Effects of Using Liquid Smoke on Storage Stability of Frankfurters

Abstract: In this research, the effect of liquid smoke on the chemical, microbiological, physical and sensorial properties of
Frankfurters were investigated. For this purpose, prepared sausage batters according to the standard formula were stuffed into the
casings and divided into three groups before cooking and smoking. Sausages were smoked by using three different methods: natu-
ral smoking, dipping into 0.25% liquid smoke for 6 minutes and pulverization of 0.25% liquid smoke for 6 minutes. After cook-
ing, the sausages in each group were vacuum packed. All samples were stored at 4+1°C and analyzed on the day O and 7-day inter-
vals thereafter. Total mesophylic aerobic bacterial (TMAB) count, total psychrophilic aerobic bacterial (TPAB) counts, lactic acid bac-
terial (LAB) counts, pH value, TBA value, nitrosopigment transformation proportion (NP), tintometer color value (AK) and sensori-
al properties of sausage samples were investigated.

According to the results, although both liquid smoking methods did not have any effect on the pH values of sausages, these values
changed with storage time in three groups (P<0.01). Interaction between smoking method and storage time had significant effect
on the TBA value and NP changing ratio (P<0.01). TBA value of sausages smoked by pulverization was found significantly lower
than the sausages smoked naturally after the 14" day of storage (P<0.01). While NP changing ratio increased significantly during
the first two week-period in all groups this value in sausages smoked by pulverization was lower than the other groups until the
35" day of storage (P<0.01). Furthermore, naturally smoked sausages showed higher tintometer values depending on increasing
redness value (AK) than the others. Interaction between smoking method and stora%e time was not effective on the TMAB counts
of sausages (P<0.01) and there were no differences between all groups till the 56 day of storage. TPAB and LAB counts of all
groups changed only depending on the storage time (P<0.01).

According to the sensorial evaluation results, although sausages smoked by pulverization generally took lowes scores than natural-
ly smoked sausages (P<0.01), the score of sausages smoked by pulverization did not fall to the unacceptable level during the stor-
age time.

Key Words: Frankfurter, sausage, liquid smoked, storage stability.
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Sivi Tutst Kullaniminin Frankfurter Sosislerin Depolama Stabilitesine Etkisi

Giris

Et ve Urlnlerinde titsileme yardimiyla dayanikliligin
artiriimasi  ¢ok eski yillardan beri bilinmektedir.
Tatstlemenin Urdn dayanikligini artirma yaninda yeni bir
tat, koku ve renk gelistirme, oksidasyona engel olma ve
yeni Urtn olugturma gibi ¢ok sayida faydasi da vardir.
Tiatstinln bu 6zelligi odunun prolizi strecinde olusan
bir¢ok bilesige baglanabilir (1,2,3,4,5,6,7,8). Tutsude
olusan bu bilesiklerin ¢ogu et Urtnlerindeki olumlu etki-
lerinden dolay! istenirken, bazilari ise saglik acisindan
duslndurict olan ve bu yuzden istenmeyen bilesikler
arasinda yer alir. Bu bilesiklerin basinda polisiklik aro-
matik hidrokarbonlar gelir ki, hayvanlar Gzerinde yapilan
testlerde bunlarin mutajenik ve karsingjenik etkilere sahip
oldugu belirlenmistir (3,6,9,10).

Hidrokarbon bilegikleri, dogal titstnin partikiler
fazinda bulunurlar. B unlar titsileme isleminde 6nemli bir
islevi olmayan bilesikler olup, bunlardan benz(a)pyrene ve
dibenz(a,h)antracene 6nemli saglik problemleri olugtura-
cak Ozellikte olan bilesiklerdendir. Bu bilesiklerden tit-
sunin arindiriimasi dogal titsinin ya bir jeneratdrde elde
edilmesi ya da dogal titsinin kondensasyonu ile
mumkuindur.

Sivi titstler dogal titsi kondensatinin sulu ¢ozeltisi
olup saglik acisindan sakincali olan katran fazindan
ayrilmistir. Sulu fazda et Urunlerinin titsilenmesinde
Onem taslyan butln bilesikler bulunmakta olup fenol,
alkol, karboniller ve terpenhidrokarbonlar gibi bilegikleri
icerir. Bu bilesikler ozellikle suda erimis sekilleriyle etki-
lidirler. Su, mikroorganizmalar Uzerine etkili bilesikleri
mikroorganizmalara iletmek igin tasiyict rol oynama
yaninda, etin proteinleri ile renk pigmentleri arasindaki
reaksiyonda da tasiyici olarak gorev yapar (10).

Dogru kullaniminda sivi titstinin dogal titsiye oran-
la 6nemli avantajlari vardir. Ornegin sivi tiitsii ok daha az
emisyona neden oldugu gibi daha az bir atik su sorunu
olusturarak cerve Kirliligine karsi dogal titsiden daha
basariyla kullanilabilir. Sivi titst ile islenmis et Urinleri
dogal tutsu ile elde edilmis Urtnler gibi gerek yag oksi-
dasyonuna gerekse mikroorganizmalara karsi dayaniklilik
gosterirler. Ayrica sivi tltsi ile dogru olarak islenmis
Urdnler hos ve esit yogunlukta titsu rengi icerirler ve bu
tltsu renginin yogunlugu Uretimin son safhalarindan olan
kurutma sartlariyla istenildigi sekilde degistirebilir. Ayni
durum aroma iginde gecerlidir. Butin bunlar disinda sivi
tatst kullanimiyla et isletmeleri icin 6nemli bir masraf
gerektiren tutsl jeneratérine gereksinim duyulmaz.
Bilesimi dogal tutstye kiyasla daha kararli olan sivi titsu
ile tatstleme islemi daha c¢ok tekrarlanabilir
(4,10,11,12,13).

380

Bugtn dlnyada et Urunlerinin odun dumaniyla direkt
olarak temasl ile uygulanan dogal titsilemenin yerine
hava Kirliligi problemini minimize eden ve potansiyel
karsingjenik maddeler olan polisiklik aromatik hidrokar-
bonlari icermeyen sivi titsl flavorlari almaya baslamustir.
Bu arastirma ile Franfurter tipi sosis tUretiminde sivi titsi
kullaniminin dogal tutstye kiyasla tGrinin depolama sta-
bilitesine etkisinin belirlenmesi amaclanmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Arastirmada kullanilan sosislerin tretimi igin gerekli
sigir eti ve bdbrek yadi Ankara Universitesi Ziraat
Fakultesi Kenan Evren Arastirma Uygulama Ciftligi'nden,
baharat (kirmizi biber, karabiber, Kisnis, zencefil), nisasta
ve tuz Ankara piyasasindan, koyun ince barsadi ise Et ve
Ballk Kurumu Sincan Tesislerinden satin alinmistir. Sivi
tltst olarak Bush Boake Allen Esans ve Aromatik trinler
Sanayi A.S. (Istanbul) den temin edilen Smoke Flavor
45492 Kkullanilmustir. Sosis Uretimi Ankara Universitesi
Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolgjisi Anabilim
Dali Arastirma Uygulama Isletmelerinde gerceklestiril-
mistir.  Uretimi  takiben sosislerin  ambalajinda
poliamid/iyonomer/polietilen torbalar (38°C sicaklikta ve
%100 bagil nemde su buhart gecirgenligi 3,59g/m?/giin,
25°C sicaklikta ve kuru ortamda 690mm Hg basincinda
oksijen gecirgenligi en fazla 45cm3/m?/giin) kullaniimistir.

Metot

Et, yag, baharat ve dider katki maddelerinden stan-
dart formulasyona gére tartilan miktarlarinin kuterlen-
mesi ile elde edilen sosis hamuru dogal kiliflara doldurul-
musg, pisirme ve tutsuleme oncesi tartilarak ¢ gruba
ayrilmigtir. Gruplardan biri dogdal tutstlenmek Uzere titsu
kabinine alinmis, kabinde 60-65°C'da 20 dakika kurutul-
duktan sonra 67-68°C'da 30 dakika tiitsilenmistir.
Tutstlemeden sonra ig sicaklik 67-68°C olacak sekilde 20
dakika pisirilmig, bu stre sonunda 5-10 dakika soguk su
ile duslanarak sogutulmustur.

Diger iki gruptan biri daldirilarak, digeri ise
puskirtme yontemi ile sivi titsi uygulamasina tabi tutul-
mustur. Bu amacla 90,25'lik sivi titst solisyonu
puskirtme ile tltsllenecek sosislere 6 dakika sireyle
uygulanmis, daldirma yontemi ile titsilenecek grupta ise
sosisler bu solisyona 6 dakika slreyle daldiriimistir.
Daldirma ve puskirtme yontemleriyle titsilenen bu
sosislere i¢ sicaklik 67-68°C olacak sekilde 30 dakika
streyle pisirme islemi uygulanmis, stre sonunda 5-10
dakika soguk su ile duslanarak sogutulmuslardir.



Her U¢ grupta elde edilen sosisler, soguk odada 24
saat slreyle dinlendirildikten sonra dértli gruplar halinde
vakum paketlenerek buzdolabinda 4+1°C muhafazaya
alinmuslardir.

Arastirma 2 tekerrirll olarak gerceklestirilmis olup
her tekerrirde Uretilen sosislerin bilesimini belirlemek
amaclyla Uretimi takiben 6rneklerin rutubet, protein, yag,
kil ve tuz miktarlari belirlenmisgtir. Ayrica soguk
muhafazaya alinan érneklerde baslangictan itibaren 7'ser
gun arayla tuketim ozelligini yitirene kadar pH, TBA,
renk, nitrozopigment doénisum orani (NP) ile toplam
mezofilik aerobik (TMAB), toplam psikrofilik aerobik
(TPAB), ve laktik asit bakteri (LAB) duzeyleri belirlen-
mistir. Analizler her periyotta iki farkli pakette paralel
olarak yapilmig ve sonuglar her iki tekerririn ortalamasi
olarak verilmigtir.

Analiz Metotlari

Orneklerin rutubet, yag, Kil, protein, tuz miktarlari
Lees 1975 (14)’e, pH degeri ise Gokalp ve ark (15)e
gore belirlenmistir.

Orneklerde yagin oksidasyon derecesi tiyobarbutiirik
asit (TBA) tayini ile spektrofotometrik olarak yapilmistir
(16). Nitrosopigment doénuslim oraninin belirlenmesinde
ise Kramlich, ve ark. (2) In belirttigi metot uygulanmistir.
Bu amacla 6nce 6rneklerin toplam pigment ve nitrosopig-
ment miktarlari spektrofotometrik olarak belirlenmis,
sonra Orneklerdeki toplam pigmentin nitrosopigmente
doénusim orani yizde olarak hesaplanmustir. Ayrica sosis
orneklerinde Lovibond tintometre ile renk o6lcimleri
yapilarak kirmizi ve sari renk degerleri belirlenmis (17),
bu degerlerden artan kirmizilik derecesi hesaplanmis ve
dis gorinus, kesit yuzey rengi, lezzet ve genel begenirlik
kriterleri dikkate alinarak 5 Kisilik panelist grup
tarafindan hedonik sisteme gore (0-4 kétd, 4,1-6,0 orta,
6,1-8,0 iyi, 8,1-9,0 ¢ok iyi) duyusal olarak degerlendirme
yapimistir (15).

Mikrobiyolojik analizlerden TMAB ve TPAB sayilari
Plate Count Agar besiyeri Kullanilarak dokme Kdltirel
sayim teknidi ile belirlenmistir (18) TMAB sayimi igin 30°C
de 48 saat, TPAB igin ise 7°C'de 10 gln inkilibasyon uygu-
lanmistir (19).

LAB icin ise cift tabaka ekim yodntemi ile MRS Agar
besiyerine ekim yapilmis ve 48 saat sireyle 37°C da
inktbasyon uygulanmistir (18,19).

Elde edilen tim sonuglara titsileme yontemi, depola-
ma slresi ve tltslleme yontemi X depolama suresi
interaksiyonu faktorlerine gére ANOVA ile varyans analizi
uygulanmistir. Onemli bulunan varyans kaynaklarina ait
ortalamalar Duncan coklu karsilastirma testi ile
degerlendirilmistir (20).
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Bulgular

Geleneksel yontemle dogal titsilenmis ve daldirma,
puskirtme yontemi ile sivi tutstleme teknikleri uygula-
narak duretilen Frankfurter tipi sosislerin besin 6gdesi
icerikleri Tablo 1'de bildirilmistir.

3 ayri yontemle titstlenip vakum paketlenen ve buz-
dolabinda depolanan sosislerde Uretimden itibaren 7'ser
gun arayla depolamanin 56. ginine kadar uygulanan
analizlerde belirlenen pH degerleri Tablo 2'de TBA
degerleri Tablo 3'te Nitrozopigment donlisim orani ile
artan kirmizilik derecesi olarak tintometre renk degerleri
ise Tablo 4'te verilmistir.

Ayrica calismada TMAB, TPAB ve LAB sayilari belirlen-
mis ve elde edilen sonuglar Tablo 5'de gosterilmistir.
Dogal tutstlenmis ve daldirma, puskirtme yontemiyle sivi
ttst uygulanarak Uretilmis sosislerde depolama boyunca
elde edilen duyusal degerlendirme puanlari ise Sekil 1 ve
Sekil 2'de belirtilmistir.

Tartisma

Tablo 1 incelendiginde ayni formilasyonla Uretildikleri
halde daldirma yontemi ile sivi titsi uygulanmis grupta
yer alan sosis ¢rneklerinin %67,40 rutubet icerigi ile
sosis standardinda (21) belirtilen maksimum 9%65'lik
rutubet sinirinin asilmig oldugu gérdlur. Bu nedenle 6zel-
likle daldirma yéntemi ile sivi titsi uygulandinda stan-
dartta belirtilen dizeyde rutubet iceren Urin elde ede-
bilmek icin Uretim esnasinda pisirme islemini takiben
buhar uygulamasini Keserek kisa bir sire kurutma islemi
Onerilebilir. Rutubet disinda diger besin ¢gelerinde 6zel-
likle de standartta belirli sinir de@erleri bulunan protein ve
tuz icerikleri acisindan uygulama gruplari arasinda énem-
li bir farkliik gérilmedigi gibi standartta (21) tuz igin
belirtilen en cok %3'lUK, protein icin belirtilen en az
%15'lik sinir degerlerin asilmadidi belirlenmigtir.

pH degeri: Dogal tutsllenmis sosis érneklerinde Ure-
timi takiben pH 6,10 olarak belirlenmis, ayni dénemde
daldirma ile sivi tutsi uygulanmig grupta pH 6,13
puskirtme ile sivi tltstlenmis grupta ise 6,23 olarak
belirlenmis ve titstleme yontemleri arasi farklililigin tim
periyotlarda ©6nemli olmadigi goérulmustir (P>0,01).
Zamana bagll olarak ise her ¢ gruptaki sosislerin pH
degerlerinde disme belirlenmis (P<0,01) ve 56. glinde
pH degerleri 5,38 ile 5,99 arasinda dedisim géstermistir
(Tablo 2). Bu durum vakum ambalajlama ile muhafazada
baskin flora olmasi beklenen laktik asit bakteri sayilarmin
depolama suresi boyunca strekli olarak artmasi bunun
beraberinde getirdigi ylksek asidik ortamin pH'yi
dustrmesinin bir sonucudur (22, 23). Ayrica depolama
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Ornek Rutubet Protein Yag Kill Tuz Tablo 1. Farkli  yontemlerle tdtsulenen
sosislerin besin ¢gesi icerikleri
Dogal ()"
titstlenmis 62,42+3,27 16,81+0,15 2,69+0,04 11,36+0,87 1,61+0,02
Daldirma yontemi
ile sivi titstilenmis ~ 67,40+0,10  16,15+0,17 2,00+0,14 10,24+0,44 1,44+0,04
Piskiurtme yontemi
ile sivi ttstlenmis ~ 63,95+1,35 15,68+0,15 2,29+0,06 10,04+0,31 1,59+0,16
*[ki tekerrir ortalamasi+standart hata (n=8).
Depolama Tiltsileme Dogal S tiitsii Tablo 2. Farkll  yontemlerle tutstlenen
Siresi (gln) Yontemi Tutsu Daldirma Puskirtme sosislerde depolama  suresince
belirlenen pH degerleri*
0® 6.10 6,13 6.23
7 bed 5,81 5,82 6.05
14° 6.09 6.30 6.36
21780 6.04 6.20 6.25
28°0¢ 6.09 5,88 6.18
350 5,74 5,63 6.17
42 5,52 5,59 6.15
49¢ 5,45 5,59 6.02
56 ¢ 5,38 5,54 5,99
*Her bir deger iki tekerrir ortalamasidir (n=8).
Ayni veya ortak harf taslyan ortamalar arasi fark énemsizdir (P>0,01).
Depolama Suresi (gun) / Dogal Sivi tiitsi Tablo 3. Farkli - yontemlerle  titsulenen
Tutstleme Yontemi Tutsu Daldirma Piskurtme sosislerde depolama suresince
belirlenen TBA degerleri
0 0.153%" 0,145% 0.148%" (mgMA/Kg)*
7 0,153% 0,159% 0,156%
14 0,227% 0,153% 0,142°®
21 0,337 0,251® 0,185%¢
28 0,355 0,261® 0,257°®
35 0,347 0,227 0,248%¢
42 0,375 0,310® 0,273"®
49 0,462 0,396 0,318
56 0,556 0,517° 0,392°®

*Her bir deger iki tekerrlir ortalamasidir (n=8).

AB,C (-) a,b,c,de (1): Ayni veya ortak harf tasiyan ortamalar arasi fark ¢nemli degildir (P>0,01).

stresi boyunca dogal ve sivi titsileme yéntemleri uygu-
lanmig Orneklerde belirlenen pH degerleri sosis stan-
dardinda (21) bildirilmis olan en fazla 6,30 degerine de
uygun bulunmustur.

TBA degeri: Ug ayri yontemle titsilenip 56 gun
boyunca depolanan vakum ambalajli sosis 6érneklerinin
TBA degerleri baslangicta dogal titsilenmis ve daldirarak
ve puskirtme ile swvi tltstlenmis gruplarda sirasiyla
0,153 mgMA/kg, 0,145 mgMA/kg ve 0,148 mgMA/Kg
olarak belirlenmistir. 56 ginlik depolama sonunda ise
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yine sirasiyla 0,556, 0,517, 0,392 mgMA/Kg dizeylerine
yukselmistir (Tablo 3). Bu degerler et Urinlerinde TBA
degerinin 0,7-1 mgMA/kg arasinda olabilecegini belirten
Gokalp ve ark. (15) nin bildirigleriyle de uyumlu olup, ¢
grupta da depolama sonucunda limit degerlerin gecilme-
digi gorulmustir. Karabas (24)'da vakum ambalajli da
olsa budzolabinda depolanan sosislerde TBA degerinde
depolama suresine bagli olarak artig oldugunu saptamistir.

Istatistik kontroller sosislerin TBA degeri lizerine tiit-
suleme yontemi X depolama slresi interaksiyonunun
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Depolama NP AK Tablo 4. Farkll - yontemlerle tutsulenen
Suresi Dogal Sivi titsi Dogal Sivi titst sosislerde depolama suresince
(gtin) Tutsu Daldirma  Puskiirtme  Titsi® Daldirma® Puskiirtme® X belirlenen nitrozopigment donu-
sim orani (%) ile Lovibond tin-
0 27'722 278:; 27-42 2.5 2.5 2.2 2'4; tometre renk degerleri (artan
7 304 358 28,5 3.1 2.9 2.9 2.9 kirmizilik derecesi olarak).
14 40,0 385 35,05¢ 3.2 2.8 2.6 2,9°
21 41,2% 40,5 34,65 3,3 3,3 3.1 3,22
28 408" 392" 33,15¢ 34 34 3.2 3,3
35 39,0 3840 36,51 3.4 3.2 3.1 3,2°
42 38,9" 41,9" 39,1430 37 3.2 3,0 3,3
49 39,9" 40,24 39,710 3.8 3.1 3.1 3,3°
56 41,7 41,2 40,8 37 34 3.3 3,5°

NP: Nitrozopigment dénisim orani (%) (n=8).
AK: Artan kirmizilik derecesi (n=4).

AB (-)ab,cd (1): Ayni zellikte ayni veya ortak harf tagiyan ortamalar arasi fark énemli

degildir (P>0,01).

Tablo 5. Farkll yontemlerle titstlenen sosislerde depolama suresince belirlenen TMAB, TPAB ve LAB sayilari (Loglo CFU/g).
Depolama TMAP TPAB LAB
Suresi Dogal Sivi titsu Dogal Sivi tutsu Dogal Sivi titsi
(gln) Tutsu Daldirma  Puskirtme Tutsu Daldirma  Puskirtme )? Tutst  Daldirma Puskirtme ;
0 2.49" 2,821 2,38" 2.29 2,39 2.25 2,31 2,58 2,66 2,16 2,47
7 2.91% 3.21%% 2,85 2,51 2,71 248 257 3.15 373 3,57 3.48°
14 335" 3,65"° 3,50 2.80 2.83 287 283 3.26 367 3.46 3,46"
21 4,69 4,32 4,25M 355 3,79 3,60 3.64° 3.87 3.83 4,31 4,00°
28 5,61 5,617 5,34%¢ 3,97 4,03 4,06 4,02° 5.16 5,61 517 531¢
35 6.47"¢ 6,12 6,56 4,54 4,59 447  451° 6.12 6.12 6.28 6.18°
42 6.80"° 7,14 6,79 4,95 5,22 4,99 5,06 6.64 6.67 6.50 6,60
49 7,42 7,50 7,09%9" 5.17 5.39 5.14 5,23" 7.64 7.19 7.14 7.329
56 7,54 8,359 7.50"" 5.95 5,43 508 578 7,49 7,54 7,46 7.49°

AB (-) ab,c,def,gh (1): Ayni dzellikte ayni veya ortak harf tagiyan ortamalar arasi fark énemli degildir (P>0,01).

6nemli dizeyde etkili oldugunu gostermistir (P<0,01).
Puskirtme yontemi ile tatsilenmis 6rmekler diger iki
gruptaki sosislerden her agimda daha distk TBA degeri
gostermis, bu farklilik depolamanin 14. ginld ve son-
rasinda dogal titsulenmis gruptan (P<0,01) dizeyinde
onemil 6lglide disuk olmustur (Tablo 3).

Nitrozopigment dénisim orani ve tintometre
renk degeri: Orneklerin nitrozopigment dénisiim oran-
lari dogal tutsulenen grupta %27,7 ile %41,7 arasinda

degisim gosterirken, bu degisim sinirlari daldirma ile tit-
stlenmis sosislerde %27,8 ile %41,9, plskirtme ile tit-
stlenen grupta ise %27,4 ile %40,8 arasinda belirlen-
mistir. [statistik kontroller titstleme yéntemi X depolama
suresi etkilesiminin 6nemli oldugunu go&stermistir
(P<0,01). Gerek dogal tutsl, gerekse daldirma ve
puskirtme yontemiyle sivi titsd uygulanarak uretilmis
sosislerde uretimi takiben iki hafta icinde total pigmentin
nitrozopigmente donisim orani 6nemli Olgcide artig
gostermis (P<0,01), daha sonraki ginlerde belirlenen
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DIS GORUNUS

0 7 14 21 28 35 42 49 56

Depolama suresi (gun)

. Dogal tit. . Dal.sivi tit. D PUs.sivi tit.

RENK

Depolama stresi (gun)

- Dogal tit. - Dal.sivi tiit. D Pus.sivi tit.

Sekil 1. Farkli yontemlerle tutsulenen sosislerin dig gorinug ve kesit ylzey rengine depolama suresinin etkisi. Dig gdrinds icin tatstleme yontem-

leri arasi LSDO 01:0,55. Periyotlar arasi LSDO 01:0,53. Renk i¢in tutsuleme yontemleri arasi LSDO 01:0,53. Periyotlar arasl LSDO 01:0,62.
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Sekil 2.
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LEZZET

Depolama siresi (gtin)

. Dal.sivi tit. D Pus.sivi tit.

GENEL BEGENIRLIK

0 7 14 21 28 35 42 49 56

Depolama stresi (gin)
. Dogal tit. . Dal.sivi tit. D Pus.sivi tit.

Farkl yontemlerle tUtstlenen sosislerin lezzet ve genel begenirlik ¢zelliklerine depolama suresinin etkisi. Lezzet igin tltstleme yontemleri
arasl  LSD_ _ =0,64. Periyotlar arasi LSDO 01:0,84. Genel begenirlik icin tutstleme yontemleri arasi LSD_  =0,54. Periyotlar arasi

(5D, o%h
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degisimlerin dogal ttsulenmis ve daldirma yéntemi ile
tltstlenmis gruplarda énemli olmadigi, pUskirtme ile sivi
tltst uygulanmis grupta ise depolamanin 42. gininde
14. ginden 6nemli ¢lcide daha yiksek dénusim orani
elde edilmistir (P<0,01). Ayrica depolamanin 14.
gununde puskirtme ile tutstlenmis sosislerde diger iki
grupta yer alan sosislerden daha disik nitrozopigment
dénusim orani belirlenmis (P<0,01), bu farkhlik 35.
gune kadar devam etmistir. 35. glinden sonraki dénem-
lerde bu farklilik énemini yitirmistir (Tablo 4).

Lovibond tintometre renk degerleri ise dogal titstle-
menin sivi titsi uygulamalarina kiyasla daha yuksek artan
kirmizilik derecesi verdigini (P<0,01) ve depolamanin 3.
haftasini takiben her (g grupta belirlenen artan kirmizilik
degeri degisimlerinin 6nemli olmadigini (P>0,01) goster-
migstir (Tablo 4).

Mikrobiyolojik sonuclar: Dogal ve sivi tutsu uygula-
malari ile Uretilen sosislerde Uretimi takiben 56 ginlik
depolama boyunca TMAB, TPAB ve LAB sayilari belir-
lenerek sosislerin depolama stabiliteleri tesbit edilmistir.
TMAB sayis! Uzerine baglangictan itibaren 56. giine kadar
tltstleme yontemlerinin dnemil bir etkisi gorulmemistir
(P>0,01). 56. giinde daldirma yéntemi ile sivi titst uygu-
lanan sosislerde puskirtme yéntemiyle sivi titsd uygu-
lanmig ve dogal titsllenmis sosislerden Gnemli Gl¢lide
daha fazla (P<0,01) TMAB belirlenmistir. Ayrica her U¢
gruptaki sosislerin TMAB duzeyleri zamana bagli olarak
da 6nemli (P<0,01) artig géstermislerdir (Tablo 5).

Tablo 5 incelenecek olursa depolamanin 42. gininde
daldirma ile sivi tatsi uygulanmig sosislerde TMAB icin
Adam ve ark. (25), Baumgart (19), Goktan (23)
tarafindan sosislerde kabul edilebilir sinir degeri olarak
belirtilen 10° adet/g degerini agmistir. Diger iki grupta ise
kabul edilebilir sinir degerlerin asiimasi depolamanin 49.
gununde gerceklesmistir. Fakat yukarida da belirtildigi
gibi 56. gune kadar uygulama gruplari arasi farklilik ista-
tistik acidan énemil olmamigtir.

Sosislerin TPAB ve LAB sayilarinda ise baslangi¢tan
itibaren her periyotta uygulama gruplarina bagl olarak
o6nemli bir degisim olmamis (P>0,01), yalniz gerek
geleneksel yontemle dogal titsilenmis gerekse daldirma
ve puskirtme yontemiyle sivi titst uygulanarak uretilmis
sosislerde bu iki mikroorganizma grubu zamana bagli
olarak 6énemli dizeyde artmistir (P<0,01). LAB sayisi icin
Baumgart (19) tarafindan 10° adet/g olarak belirtilen
kabul edilebilirlik limit degeri tim gruplarda 48. glnde
asilmustir. TPAB sayisi icin ise yapilan calismalarda limit bir
sayl belirtilmemistir.

Bltln bu mikrobiyel sayim sonuglart Asita ve ark.
(26), Potthast (10), Munker ve Meyer (13)'in belirttigi
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gibi mikrobiyolojik a¢idan Frankfurter tipi sosis Ureti-
minde sivi tltst kullaniminin geleneksel uygulama olan
dogal titsu uygulamasindan 6nemli bir farklilik goster-
medidini ve sivi titsd uygulamasinin dogal tltsileme ile
hemen hemen ayni dizeyde bakterisidal ve/veya bak-
teriyostatik aktiviteye sahip oldugunu goéstermistir.

Sosislerin LAB sayilarinda depolama stresi boyunca
ortaya ¢ikan surekli artis Baumgart (19) ve Laleye ve ark.
(27) ninda bildirdigi gibi vakum ambalajli et ve et Urin-
lerinde beklenen bir durumdur. Ayrica Laleye ve ark. (27)
laktik asit bakteri sayilarinin artisinin psikrofil bakteri
artisi ile benzerlik gosterdigini de belirtmistir. Vanderzant
ve ark. (28) da yaptiklari calismada vakum paketli etlerde
psikrofil bakterilerin laktik asit bakterilerinden sonra
mezofil bakterilerle birlikte baskin florayi olusturdugunu,
yine Gill ve Newton (29), Hanna ve ark. (30) gibi ¢ok
saylda arastirict vakum ambalajlama ile muhafazada cesitli
bozukluklara yol acarak mikrobiyel Kkaliteyi olumsuz
ybnde etkileyen bakterilerin basinda laktik asit bakterileri
ile birlikte psikrofil bakterilerin geldigini belirtmislerdir.

Duyusal degerlendirme: Odun dumaniyla geleneksel
yontemle tutstlenmis ve sivi tutsu uygulamast ile tretilmis
sosislerde dis goérinus, renk, lezzet ve genel begenirlik
kriterleri ~ dikkate alinarak uygulanan  duyusal
degerlendirme sonunda dogal titstlenmis sosislerin tim
Ozellikler agisindan daldirma ve puskirtem yontemi ile sivi
tltst uygulanarak uretilmis sosislerden énemli (P<0,01)
Olgde daha yiksek puanlar aldigi géralmustar (Sekil 1, 2).
Fakat sivi titstnin daldirma veya puskirtme ile uygulan-
mas! 6énemli farklilik yaratmamistir (P>0,01). 56 glnlik
depolama boyunca sivi titsd uygulanmig olan her iki grup-
ta da elde edilen puanlar daima reddetme siniri olan 4'in
cok Uzerinde kalmis, hatta iyi olarak nitelendirilen puan-
lar almuslardir. Yapilan varyans analizi sosislerde duyusal
degerlendirme kriteri olarak alinan bu dort ozellikte
periyotlar arasi farkliigin ¢ uygulama grubunda da
6nemli oldugunu gdéstermigstir (P<0,01). Tim gruplarda-
Ki sosislerde dig gorinus, lezzet ve genel begenirlik puan-
larinda Uretimi takiben bir haftalik depolama sonunda
Onemli artiglar olmustur. Yani sosislerin duyusal 6zellik-
lerini tam kazanmasi Uretimden sonra bir dinlendirme-
olgunlasma dénemi sonunda olmustur.

Munkner ve Meyer (13) de sivi tltsu Kullaniminin
geleneksel titstlemeye kiyasla duyusal 6zellikler acisindan
daha dusuk puan alan Urunlerin eldesine neden oldugunu
fakat daima ticari tiketim sinirinin Gzerinde puanlar elde
edildigini gostermislerdir. Ayrica bir¢ok arastirici stvi tutsu
yogunlugunun ve uygulama siresinin degisimi ile duyusal
yoénden odun dumani ile geleneksel yontemle Uretilmis
olan Urlnlerle ayni ve/veya daha yiksek duyusal begeni



puanlari alan Urlnlerin elde edilmesinin  mimkin
oldugunu bildirmislerdir (6,10,11).

Sonu¢

Uygulama kolayhgl nedeniyle zamandan tasarruf
saglayan, Uretim maliyetini azaltan, standart Urin
saglama kolayligina sahip olan, hepsinden 6nemlisi de
karsinojenik etkiye sahip polisiklik hidrokarbon bilesikleri-
ni icermemesi nedeniyle saglik acisindan énemli avantajlari
olan swvi titst kullaniminin Frankfurter sosislerinin depo-
lama stabiliteleri Uzerine ©nemli olumsuz etkileri
olmamigstir. 7 haftalik depolama icin sivi tiitsii uygulamasi
mikrobiyel gelisim agisindan geleneksel tiitsileme yonte-
minden 6nemli farklilik géstermemistir. TMAB sayilari baz
alinarak sosislerin 4+1°C’'da depolanma émriinin dogal
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