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Calismanin amaci, taze sosislerin (merguez) fizikokimyasal, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
kalitesine, dolum 6ncesi dogal kiliflarin biberiye ve kekik ekstraktlari ile muamele edilmesinin
etkisini soguk kosullarda (4+1°C) 9 giin depolama sirasinda belirlemektir. Taze hazirlanan
sosisler %1 biberiye (BD), %2 biberiye (BY), %1 kekik (KD), %2 kekik (KY) ekstrakti
¢ozeltilerine ve suya (kontrol, K) daldirilan kiliflara doldurulmustur.

Sosislerin pH degeri depolama siiresinden ve kekik ya da biberiye uygulamasindan énemli
diizeyde etkilenmistir (p<0.05). Kekik ve biberiye ¢6zeltisi ile muamele edilen sosisler daha
diisiik pH degerlerine sahip olmuslardir. Biberiye ve kekik ekstrakti uygulanan kiliflara
doldurulan sosislerin a* degerleri kontrol sosislerinkinden daha yiiksek olmustur. Depolama
boyunca, kekik ve biberiye ekstrakti uygulanan kiliflara doldurulan sosislerin tiyobarbiturik asit
reaktif maddesi (TBARM) degeri kontrol sosislerden onemli diizeyde (p<0.05) daha diisiik
olmustur. Depolama sonunda, lipit oksidasyonunu onlemede yiiksek diizeyde kekik ekstrakti
(0.79 mg MDA/kg), biberiye ekstraktindan (0.85 mg MDA/kg) daha etkili olmustur. %2 kekik
ekstrakti ile muamele edilen kiliflara doldurulan sosislerin toplam aerob mezofil bakteri sayisi
(6.39 log kob/g), K, BD, BY ve KD sosislerinden (sirasiyla 7.73, 6.94, 6.76 ve 6.63 log kob/g)
onemli diizeyde daha diisiik olmustur (p<0.05). Biberiye ve kekik ekstrakti ile muamele edilmis
kiliflara doldurulan sosisler her iki konsantrasyonda da depolama boyunca daha diisiik
Enterobacteriaceae sayilarina sahip olmuslardir. Dogal kiliflarin biberiye ve kekik ekstraktlari
ile muamele edilmesi, sosislerin duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilememistir.

Sonug olarak, dolum Oncesi biberiye ve kekik ekstraktlari ile muamele, dogal kiliflar1 sanite
etmede ve sogukta depolanan merguez sosislerinin raf dmriinii uzatmada yararli olmaktadir.
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ABSTRACT
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THE EFFECTS OF NATURAL CASINGS TREATED WITH THYME AND
ROSEMARY EXTRACTS ON THE QUALITY CHARACTERISTICS OF SAUSAGE
(MERGUEZ)

Ali Mekarim OZGUR

Ankara University
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Supervisor: Prof. Dr. Ayla SOYER

The aim of the study is to evaluate the effects of natural casings treated with rosemary (B) and
thyme (K) extracts before stuffing on physicochemical, chemical, microbiological and sensory
attributes of fresh sausages (merguez) during 9 days in cold storage (4+1°C). Freshly prepared
sausages were stuffed into the casings soaked with 1% rosemary extract (BD), 2% rosemary
extract (BY), 1% thyme extract (KD), 2% thyme extract (KY), and water as a control (C).

pH value of the sausages was significantly decreased by the effect of storage time and the
treatment with rosemary and thyme extracts. The sausages treated with K and B had lower pH
values during storage. The a* value in the sausages with rosemary and thyme extract treated
natural casing was higher than those in control sausages. The thiobarbituric acid reactive
substances (TBARS) value in the sausage with rosemary and thyme extracts treated natural casing
was significantly (p<0.05) lower than those of control sausages during storage. The high
concentration of thyme extract (0.79 mg MDAV/kg) in reducing lipid oxidation was more effective
than rosemary extract (0.85 mgMDA/kg) at the end of storage. Total viable counts of sausages
with natural casing treated with 2% thyme extracts (6.39 log cfu/g) was significantly lower than
those of sausages with K, BD, BY and KD (7.73, 6.94, 6.76 and 6.63 log cfu/g, respectively)
(p<0.05). Treatment with rosemary and thyme extracts in both concentrations resulted in lower
Enterobacteriaceae numbers during storage. These treatments did not negatively affect the
sensory attributes of the sausages.

In conclusion, the treatment with thyme and rosemary extracts before stuffing can be useful to
sanitize the natural casings and to extend the shelf life of the merguez sausages during cold
storage.

February 2023, 64 pages

Key Words: Natural casing, merquez sausage, thyme, rosemary, essential oil, microbial
quality
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1. GIRIS

Taze sosisler et ve yagin kiyma c¢ekilmesi, su/buz, baharat ve ¢esni verici maddelerin ilave
edilmesi ve karistirilmasiyla elde edilen hamurun dogal ya da sentetik kiliflara
doldurulmasi ile iretilmektedirler. Hijyenik olmayan kosullarda {iretildiklerinde
mikroorganizmalarla kontamine olabilmektedirler. Baslica kontaminasyon kaynaklari
olarak et, ingredyenler, liretim araglar1 (yogurma, dolum makinesi gibi) ve iiretim sonrast

maruz birakilan ortamlar sayilabilir.

Merguez (taze sosis) ¢esitli bitkisel baharatlarla ve gesni verici soslarla birlikte sigir ya
da kuzu etinden iiretilen Kuzey Afrika (6zellikle Tunus'ta tiiketilen) orijinli taze sosistir.
Uretildikten sonra buzdolabr sicakliginda (4°C) saklanmakta ve 2-3 giin gibi kisa bir raf
omriine sahip olmaktadir (Benkerroum vd. 2003, Triki vd. 2013a,b, Ghribi vd. 2018).
Merguez gibi taze sosisler liretim sirasinda 1s1l islem gormedikleri igin su aktiviteleri de

yiiksektir ve bu durum kisa raf dmriine sahip olmalarinin nedenidir (Ed-Dra vd. 2018).

Merguez gibi kisa raf Omriine sahip et irlinlerinde hem {iretim sirasindaki
kontaminasyonu engellemek hem de raf omriinii uzatmak amaciyla sentetik katkilar
yerine dogal katki maddelerinin kullanilmas1 giderek daha da 6nem kazanmistir (Ghribi
vd. 2018). Bu nedenle, antioksidan ve antimikrobiyel etkilere sahip olan ek faktorler,
sosis kalitesinin korunmasinda ve raf Omriiniin uzatilmasinda faydali olmaktadir. Bu
nedenle, giiniimiizde bitkilerden elde edilen ugucu yaglar sahip olduklar1 antimikrobiyel
ve antioksidan etkili bilesikler sayesinde mikrobiyel kontaminasyonu ve g¢ogalmayi
azaltabilmekte, lipit oksidasyonunu geciktirebilmekte ve bu yonleriyle taze sosis gibi
gidalarda kullanilma potansiyelleri bulunmaktadir (Sedki vd. 2020). Farkli bitkilerden

elde edilen ugucu yaglar kimyasal katkilarin yerini almaktadir.

Ucgucu yaglar, aromatik ve yagh olan ugucu sivilardir. Tomurcuklar, ¢igekler, yapraklar,
kabuklar, tohumlar vb. gibi ¢esitli bitki kisimlarindan ekstrakte edilirler. Pek ¢cok ugucu

yagin oksidatif hasar1 6nleyen antioksidan ve zararli mikroorganizmalar1 inhibe eden



antimikrobiyel maddelerce zengin kaynaklar oldugu bilinmektedir (Burt 2004, Sedki vd.
2020).

Ugucu yaglarin antimikrobiyel aktivitesi birden fazla bilesenle iliskilidir. Bu bilesenler
timol, p-simen, a-terpinen, karvakrol, 6jenol, a-pinen ve kamfor gibi fenolik bilesiklerdir.
Bitkilerden elde bu fenolik bilesikler, gegis metalleri ile selatlar olusturabilen, serbest
radikal tarafindan oksidatif siireglerin baslatilmasimni engelleyen yiiksek antioksidan

potansiyeli de icermektedir (Amaria vd. 2021).

Giinlimiizde, dogal bitki ekstraktlarindan biberiye ve kekik ugucu yaglart antimikrobiyel
ve antioksidan 6zelliklerinden dolay1 et iirlinlerinde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.
Yapilan ¢aligmalarda her iki bitki ekstraktinin da igerdigi aktif bilesenler nedeniyle et
tirtinlerinde mikrobiyel ve oksidatif stabiliteyi artirdiklar1 saptanmistir (Viuda-Martos vd.
2009, Emiroglu vd. 2010, Coskun vd. 2014, Jiang ve Xiong, 2016). Kekik ve kekik ugucu
yaglarindaki timol ve karvakrol, Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonella
typhimurium, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Pseudomonas Aeruginosa
gibi ¢esitli bakteri suslarinin ¢ogalmasini engellemektedir (Angioni vd. 2004, Gallucci
vd. 2009, Amairia vd. 2021). Giiglii bir antioksidan olan biberiye ekstrakti, et
endiistrisinde en yaygin kullanilan dogal bilesenlerden biridir. Antioksidan aktivitesi,
karnosik asit, karnosol, rosmanol, rosmarikinon ve rosmaridifenol gibi birka¢ fenolik

diterpenin varlig ile iliskilendirilmektedir (Jiang ve Xiong 2016).

Geleneksel olarak diinyada sosis karisimlarinin dolduruldugu dogal kiliflar koyun, domuz
ve sigir bagirsaklarindan elde edilmektedir. Bu dogal kiliflar standart olmayan sekilleri,
bocek ve haserelere karsi hassasiyetleri, kotii hijyenik kalitesi gibi bazi olumsuz
ozellikleri olmasina ragmen esneklik, su tutma, nem ve tiitsii gecirgenligi gibi iistiin
ozellikleri nedeniyle giiniimiiziin sosis kilif endiistrisinde hala dnemli bir rol oynamaktadir
(Savic ve Savic 2002). Dogal kiliflarin bu olumsuzluklarindan biri mikrobiyel yiikiiniin
fazla olmasidir. Merguez gibi taze sosislerin dolumunda kuzu, koyun ince bagirsaklarinin
kullanilmast, hijyenik kalitesi kotii oldugunda kilif materyalinin iirlinii kontamine etmesi

anlamina gelmektedir.



Taze, pismis ya da fermente sosislerde raf omriinii arttirmak amactyla ugucu yaglarin
kullanildig1 bir¢ok c¢alisma mevcuttur. Bu ¢alismalarda iiriine ilave edilen ugucu yaglar
baskin kokular1 nedeniyle genellikle iriiniin duyusal Ozelliklerini  olumsuz
etkileyebilmektedirler. Bu nedenle ugucu yaglarin iiriine dogrudan katilmasi yerine kilif
materyalinin ugucu yaglarla muamele edilmesi yoluyla uygulanmasi planlanmistir. Bu
sekilde hem dogal kilifin hijyenik kalitesinin arttirtlmasi hem de ugucu yaglarin tiriiniiniin
mikrobiyolojik kalitesini arttirmasi miimkiin olabilecektir. Calismanin amaci, kuzu ince
bagirsagindan elde edilen dogal kilifin biberiye ve kekik ekstraktlar1 ile muamele
edildikten sonra sosis dolumunda kullanilmasi ve {iriniin baz1 fiziksel, mikrobiyolojik ve

kimyasal kalite 6zellikleri tizerine etkilerinin belirlenmesidir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

Et 6zellikle proteinler, vitaminler ve mineraller agisindan zengin bir gidadir ve insan
beslenmesinde onemli bir yere sahiptir (Pereira ve Vicente 2013). Cig et, yiiksek nem
icerigi (% 70-80), protein, peptit, amino asit, vitamin ve mineralleri nedeniyle bir¢ok
mikroorganizmanin ¢ogalmasi i¢in ideal bir besiyeridir. Ek olarak, et uygun pH degerine
sahip olmasi ve glikojen igeriginden dolay1r bir¢ok mikroorganizma i¢in optimum
kosullar1 saglamaktadir. Bu nedenle ¢ig et ¢abuk bozulan bir iiriindiir ve farkli engel
teknolojileri kullanilarak (ortam pH’sini diisiirmek, tuz ve baharat ilavesi, nitrat/nitrit
ilavesi, tiitsiileme, 1s1l islem, kurutma gibi) raf omri uzun farkli triinler elde

edilebilmektedir (Holck vd. 2017).

Sosis kelimesi aslen, tuzlanmig veya korunmus anlamima gelen Latince ‘salsus’
kelimesinden gelmektedir. Eskiden insanlarin, etleri muhafaza etme yoOntemleri
giiniimiizdeki kadar yaygin degildi ve bu yiizden sosis liretmek bu sorunun iistesinden
gelmenin yollarindan biriydi. Sosis ise, etin lezzetini artirmaya ve korumaya yardimci
olan yeni baharatlarin kesfedilmesinin bir sonucu olarak dogmustur. Boylece farkl
tilkeler ve farkli sehirler, hem taze hem de kuru olmak {izere kendilerine 6zgii sosis
tirlerini tiretmeye baglamistir (Hui 2014). Cok eski zamanlarda, sosis karigimlari hayvan
bagirsaklarina doldurulmaktaydi ve bu nedenle silindirik sekle sahiplerdi. Giiniimiizde de
hala sosisler ¢ogunlukla silindirik dogal ya da sentetik kiliflara doldurulmaktadirlar
(Pearson ve Gillet 1996).

Glinlimiizde, ¢ok farkli tarifler ve iiretim siirecleri kullanilarak ¢ok sayida farkli sosis
tiretilmektedir (Holck vd. 2017). Temel olarak, belirli bolgelerde yasayan insanlar kendi
sosis tiirlerini gelistirmisler ve bu sosisler bu bélgelerle iliskilendirilmistir. Ornegin
Bologna Sosisi, Kuzey Italya'daki Bologna kasabasindan, Lyon Sosisi Fransa'daki Lyon

Sehri’nden ve Berliner Sosisi Almanya'daki Berlin Sehri’nden gelmektedir (Hui 2014).

Sosislerin  siniflandirilmasinda  farkli  yontemler kullanilmaktadir. En yaygin

siiflandirma sistemleri asagida verilmistir (Pearson ve Gillett 1996):



1. Etin pargalanma derecesine gore
a. Kaba kiyilmis
b. Emiilsiyon ya da ¢ok ince kiyilmis
2. Pisme durumuna gore
a. Cig
b. Pigmis
3. Tiitsiileme durumuna gore
a. Titsiilenmemis
b. Tiitsiilenmis: dogal tiitsii, tiitsli flavoru, izole edilmis tiitsli bileseni kullanarak
4. EKlenen su miktaria gore
a. Su ilavesiz
b. Su ilaveli
5. Kiirleme durumuna gore
a. Kiirlenmemis (taze)
b. Kiirlenmis
6. Fermantasyon durumuna gore
a. Fermente edilmemis
b. Fermente
7. Son liriindeki nem miktaria gore
a. Taze: tiitslilenmemis ya da tiitsiilenmis
b. Tiitstilenmis: Taze ve kiirlenmis
c. Pismis: Taze ve kiirlenmis-tiitsiilenmis ve tiitsiilenmemis
d. Kiirlenmis: tiitsiillenmis ya da tiitsiillenmemis
e. Parca et ve spesifik bir et pargasi

f. Kuru: Yari-kuru ve kuru

Amerika Tarim Bakanlig1 ise, lirlinlerin kompozisyonu ve etiket gerekliliklerini baz alan
bir smiflandirma gelistirmistir. Bu simiflandirmaya gore sosisler: (1) taze sosisler, (2)
pismemis tiitsiilenmis sosisler, (3) pismis tiitsiilenmis sosisler, (4) pismis sosisler, (5) kuru
ve yari-kuru sosisler ve (6) tiiketime hazir et, parga et ve jel Uriinler. Bunlar igerisinde
taze sosisler domuz, sigir etleri ve yaglarindan yapilmaktadir ve domuz ya da koyun/kuzu

ince bagirsagma doldurulmaktadirlar. Yag oran1 son {riinde %30’a kadar



cikabilmektedir. Kara et ve yag orani iirliniin tadini, tekstiiriinii, yumusakligin1 ve rengini
dogrudan etkilemektedir (Sekil 2.1) (Pearson ve Gillett 1996). Taze sosisler iiretildikten
sonra buzdolabi sicakliginda depolanir ve tiiketilmeden Once tam olarak pisirilir.
Bratwurst, italyan sosisi, kahvaltilik sosis ve merguez taze sosis sinifinda yer

almaktadirlar.

Sekil 2.1 Taze sosis ¢esitleri (Anonim 2023)

2.1 Merguez Sosis

Merguez sosis, Gliney Afrika’dan ¢ikan, ancak giinlimiizde Avrupa ve Asya’da dahil bir
cok iilkede tiiketilen taze sosistir (Sekil 2.2). Uretiminde genellikle sigir, kuzu ve koyun
etleri ve yaglar1 kullanilir. Kiyma et ve yag, baharat ve lezzetlendiriciler ile karigtirilarak
kuzu ince bagirsagina doldurulur. Formiilasyonunda oldukga aci1 Sili biberi ya da harisa
sosu, rezene, kisnis, taze sogan ve nane bulunur. Merguez sosis buzdolabinda depolanir
ve kisa bir raf dmriine sahiptir. Bu ¢ig ve oldukca baharatl et iiriinii genellikle 1zgarada

pisirilerek kuskusun yaninda tiiketilir (Benkerroum vd. 2003, Triki vd. 2013a,b).



Sekil 2.2 Kuzey Afrika tipi merguez

Merguez sosisinin kokeni genellikle Magrip yerlilerine (Kuzey Afrika) atfedilmektedir,
ancak diinya ¢apinda tiiketilen bu {riiniin memleketi tam olarak bilinmemektedir.
Merguez’in farkli isimleri vardir ve hepsi ‘Sosis’ anlamina gelmektedir. Magrip
Arapgasi’nda ‘Mergaz’ veya ‘Merkaz’ olarak bilinmektedir. Ispanyol Arapgasi’nda ise
‘Mirkas’ ya da ‘Merkas’ olarak bilinmektedir. Kelime etimolojik olarak Berberi dilinden
gelmektedir. Merguez igin ilk yazili tarif 13. yiizyildan kalma Hispano-Miislim (Ispanyol-
Miisliman) bir yemek kitabinda yer almaktadir. Merguez {iretim siireci ¢esniye,
kullanilan 6zel kilifa ve tiiketim sekline bagli olarak bir {ilkeden digerine hatta ayni
tilkenin bolgeleri arasinda biiyiik farkliliklar gostermektedir. Bu sosis normalde nispeten
yiiksek miktarda yag igermektedir (%20'nin tizerinde), sodyum igerigi ise yaklasik 800
mg/100 g seklindedir. Tunus ve Cezayir gibi bazi iilkelerde, merguez genellikle kuskus
ile garnitiir olarak yenmektedir. Ayrica merguez artik diinyadaki bir¢ok restoranin
meniisiinde yer almakta ve birgcok Avrupa ve Asya iilkelerinde yaygin olarak

tilketilmektedir (Gagaoua ve Boudechicha 2018).

Merguez, besleyici degeri ve yiiksek protein igerigi ile dengeli bir beslenme i¢in uygun
gidalardan biridir. Mikrobiyel agidan giivenli olmasi igin, nispeten diisiik su aktivitesi
(aw) ve diistik pH degeri gibi ortamlar olusturulmasi gereklidir. Bununla birlikte, tiim taze

driinler gibi, ozellikle kotii depolama kosullarinda hizla bozulmaktadir (Mourad vd.



2017). Merguez, buzdolabi sicakliginda kisa raf 6mriine sahip taze ¢ig bir sosistir; bu

nedenle hazirlandiktan sonra 2-3 giin i¢inde tiiketilmelidir (Benkerroum 2013).

Merguez igerdigi baharat ve ¢esni maddelerinin sagladigi lezzeti ve 1zgarada cabuk
hazirlanisi ile Kuzey Afrika'da ¢cok begenilen bir sokak ve ev yemegidir. Hem ev yapimi
hem de hemen hemen tiim kasap, bakkal ve slipermarketlerde hazirlanmaktadir (Amairia
vd. 2021). Ulkemizde ve diinyada ise merguez gibi taze sosisler daha ¢ok kasaplarda ve

et restoranlarinda uretilmekte ve satilmaktadir.

2.2 Dogal Kiliflar

Kilif, sosisi onu gevreleyen ortamdan ayiran ve bagimsiz bir birim haline getiren ayrilmaz
bir parcasidir. Ancak islevi sosislerin seklini, boyutunu ve biitiinliiglinii saglamakla sinirlt
degildir. Kiliflar ilk olarak parcalanmis et tirlinlerini saklamak amaciyla kullanilmistir.
Parcalanmis veya kiyilmis et, islenirken, dagitilirken ve son olarak pisirilirken iiriin

yapisinin bozulmamast i¢in kilifa ihtiya¢ duyulmaktadir (Djordjevic vd. 2015).

Kilif, igsleme asamalar1 sirasinda sosiste meydana gelen hacimsel, yapisal ve kimyasal
degisikliklerde hem dogrudan hem de dolayli rol oynamaktadir. Bu nedenle, her tiirden
sosis Uretimine uygun bir kilifin olmast miimkiin degildir. Kilif se¢imi, onceden
tanimlanmis 6zelliklere sahip sosislerin tiretimi i¢in 6nemli bir adimdir. Kilifin temel
karakteristik 6zellikleri mekanik direng, su ve gazlara karsi gecirgenlik olup, sosis seklini

ve agirligini etkilemektedir (Savic ve Savic 2002, Djordjevic vd. 2015).

Bunun yaninda artan kilif ithalatina kars1 siki bir sekilde uygulanan yasal diizenlemeler,
sadece Avrupa'da degil, tiim diinyada sosis hazirlama hijyen ve teknolojisi iizerinde
olumlu bir etki yaratmistir. Geleneksel bir sosis iiretim tarzindan tek tip bir endiistriyel
yaklagima gecis, dogal kiliflara olan ilgiyi azaltmamistir. Dogal kiliflara doldurulmus
sosislerin, tek tip (yeknesak) olmayan goriiniimleri nedeniyle, seri iiretilen iiriinlerden
acikca ayirt edilebildigi ve bu nedenle daha yiiksek kaliteli bir iiriin olarak kabul edilebilir
oldugu belirtilmistir. Sakata vd. (1998), dogal kiliflarin 1sirmaya kars1 daha iyi direng



gostermeleri nedeniyle yapay kiliflara gore tiiketici tercihlerini olumlu etkiledigini

belirtmislerdir.

Sosis, en eski et tirlinlerinden birisidir. Tarihsel olarak, domuz, sigir ya da kuzularin, ince
ve kalin bagirsak, mesane gibi kisimlari, sosis iiretimi agamasinda S0SiS hamurlarini
doldurmak igin binlerce yildir kullanilmaktadir. Teknolojinin gelisimi, kolajen, seliiloz
ve fiber kiliflar gibi islenmis yapay kiliflarin iiretimini miimkiin kilmaktadir. Bununla
birlikte, tiiketicilerin dogal iirtinlere olan talebi, dogal kiliflarla yapilan sosis tiretimini
gerektirmekte ve boylece dogal sosis kilifi pazari biiylimeye devam etmektedir (Wijnker

2006).

Kiliflarin temizlenmesi i¢in gereken temel teknik de tiim bu siire boyunca degismeden
kalmistir. Koolmes vd. (2004), manuel ya da mekanik olarak temizlenen koyun
kiliflarinin temizlenme etkinliginde Onemli bir fark olmadigmi rapor etmislerdir.
Temizleme asamasinin ardindan, submukoza tabakasindan olusan ve dogal kilif olarak
tanimlanan bu kiliflar elde edildigi hayvana gore cok cesitli sosisler i¢in kullanilmaktadir

(Bakker vd. 1999, Ockerman ve Hansen 2000, Houben 2005, Wijnker vd. 2006).

Kiliflar genellikle tuzlama ve kurutma yoluyla saklanmaktadir. Tuz kullanimu iirtiniin su
aktivitesini azaltmakta, sicaklik ve pH ise bakteri ¢ogalmasini engellemektedir. Kiliflarin
mekanik 6zellikleri hem tiiketici (tokluk) hem de sosis iireticisi (doldurma islemlerinde

gii¢ ve esneklik) i¢in 6nemlidir (Ockerman ve Hansen 2000).

Dogal kiliflar, nihai iiriine en iyi lezzeti ve goriinimii vermektedir. Ayni1 zamanda, et ve
baharatlarin  dogal aromalarin1  zenginlestirmekte, kalitesini  arttirmakta ve
tamamlamaktadir. Dogal kiliflar tiitsiiniin kilifin igerisine niifuz etmesine izin verir.
Bununla birlikte, yapay kiliflar ise standardizasyon ve maliyet tasarrufu saglamaktadir.
Her iki kilif tipi de tiiketiciler i¢in oldukga kabul edilebilir {iriinlerin iiretiminde birbirini

tamamlamaktadir ( Hui 2014).

Giliniimtizde kiliflar sadece igerik ve sekil i¢in degil, ayn1 zamanda iiriinleri tatlandirmak,

baharatlandirmak ve korumak i¢in de kullanilmaktadir. Dogal kiliflar su buhan



gecirgenligi ve gaz gecirgenligine sahip olmalari, iiriin tadin iyilestirmeleri ve {iriinii
sarmalart gibi olumlu etkileri nedeniyle talep gérmektedir (Rivas vd. 2017). Diger
yandan, iretiminin maliyetli olmasi, mikrobiyel risk tasimasi, standart kalinlikta
olmamas1 ve yeterli mekanik direce sahip olmamasi dezavantajlarini olusturmaktadir
(Chawla vd. 2006, Harper vd. 2012). Sentetik kiliflar dogal kiliflarin bu dezavantajlarini
tasimamakla birlikte, diisiik gaz ve su buhari gegirgenlikleri nedeniyle sosis dolumunda
dogal kiliflar tercih edilmekte ve homojen yapida olmamasi da tiiketici goziinde tiriini

daha ¢ekici yapmaktadir (Benli vd. 2008, Walz vd. 2018).

Dogal kiliflar, tiitsii ge¢irgenligi, milkemmel sosis tadi, esnekligi ve diger faydal
ozellikleri nedeniyle sosis iiretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir. Dogal kiliflardan
hazirlanan sosisler, genellikle tiiketiciler tarafindan suni kiliflardan yapilan diger sosislere

gore tercih edilen 6zel bir yumusak tekstiire ve tada sahiptir (Feng 2014c).

Dogal kiliflarin  avantajlari, iyi tiitsilenmis pismis goriinimde olmas1 ve
tiitsiilendiklerinde giizel bir renk olusturmalaridir. Ayrica dogal kiliflar, protein bazl
olduklar1 i¢in {irlinlin besin degerine katkida bulunmaktadirlar. Lezzet agisindan
notlirdiirler ve sosis iirliniinde istenmeyen tatlar olusturmamaktadirlar. Dogal kiliflar,
oncelikle sosisin goze hitap etmesi nedeniyle tiriinlerin liiks pazarlarda yer bulmasinda
rol oynamaktadir. Ancak dogal kiliflar pahalidir. Sosisin tonaj ¢iktist basina kilif birim
fiyat, kolajen ve seliiloz kilifta iiretilen benzer {iriinlerle karsilastirildiginda imalat
maliyeti dezavantajina sahip olmaktadir. Dogal kiliflarin sosis iiretimine hazirlanirken
kullanilmasi daha fazla emek gerektirir ve kolajen ya da seliiloz kiliflarin kullanimidan
biraz daha hassastir. Dogal kiliflar, tuzla paketlendikleri ve saklandiklar1 i¢in tuzdan
durulanarak armdirilmalidir. Sosis iriiniinii doldurmak i¢in dogal kiliflar1 kullanmak
biraz daha ustalik ve zanaatkar becerisi gerektirmektedir (Ockerman 1988, 1996, Savel
ve Pearson 1988, Anonim, 2004).

Koyun ve kuzu kiliflar1 ¢ok hassastir ve taze ve tiitsiilenmis sosislerin islenmesinde
kullanilmaktadir. Koyun kiliflar1, bockwurst, frankfurter ve port sosis gibi sosislerin en

iyileri i¢in kullanilan en yiiksek kaliteli, kii¢iik ¢apl kiliflardir (Hui 2014). Koyunlarda,
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kilif tiretimi i¢in sadece ince bagirsaklar, 6zellikle duodenum, jejunum ve bazen de ileum
kullanilmaktadir. Sigir kiliflar1 ise, sigir ince bagirsaklarindan (duodenum, jejunum),

girtlaktan, kalin bagirsaklardan (kolon) ve mesanelerden iiretilmektedir (Ockerman ve
Hansen 2000).

Kilif iiretimi i¢in kullanilan farkl tiirler arasinda bagirsak yolunun sekil ve boyutlarinda
oldukca biiyiik bir gesitlilik olmasina ragmen, temel anatomileri ve islevleri oldukca

benzerdir. Bagirsak duvart dort temel katmandan olusur (Sekil 2.3).

Sekil 2.3 Bagirsak Duvari ve katmanlar (Wijnker 2009)

Koyun ince bagirsaginin mezenteri ve serozayi gosteren sematik diyagrami (a), i¢ ve dis
kas katmanlari (b), submukozal kan damarlari (c¢), muskularis mukoza (d), submukoza (e),
lenfoid nodiil (f), tunika mukozasi (villus ve kript tabakalar1) (g). Tunika mukozasi,
muskularis ve seroza isleme sirasinda c¢ikarilir, bu nedenle dogal kilif sadece
submukozadan (e) olusmaktadir ( Sekil 2.3). Tunica serosa, bagirsak yolunu 6rten en dis
tabakadir. Tunika muskularis, dairesel bir i¢ tabaka ve uzunlamasina yonde bir dis tabaka
ile iki diiz kas tabakasindan olusur. Tunica muskularis'in altinda yer alan tunika
submukozasi, kolajen lifleri, elastin ve farkli boyutlardaki kan damarlarindan olugan bir
ag ile karakterize edilen bir mikro yapiya sahiptir. Domuz ve koyun kiliflar1 i¢in bu
submukoza, islendikten sonra bagirsagin kalan tabakasidir ve dogal sosis kilifin1 olusturur
(Sekil 2.4) (Wijnker 2009).
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Sekil 2.4 Tamamen islenmis sosis kilifi ( Wijnker 2009)

Tunika mukozasi, bagirsak yolunun en i¢ tabakasidir ve liimeni kaplar. Mukozaya
gomiilii, izole lenfoid nodiiller olarak ince bagirsagin uzunlugu boyunca diizensiz bir
sekilde olusan, ancak ileumda en belirgin olma egiliminde olan lenfatik doku bulunur. Bu
kiimelenmis lenfoid nodiiller peyer plaklari olarak bilinir ve anatomik olarak mezenterik
baglantinin karsisinda bagirsagm disbiikey tarafinda bulunur. Ornek olarak bir koyun
kilifin1 ele alirsak (Sekil 2.5), temizlenmemis ince bagirsagin tim kalinligini
gostermektedir. Sekil 2.6 ise, temizleme islemi tamamlandiktan sonra doku tabakasi
olarak kalan tunika submukozay1 gostermektedir. Temizlenmis bir koyun kilifi ortalama
olarak 0.11 mm kalinligindayken, sadece submukozay1 da igeren temizlenmis bir domuz

kilifi 0.32 mm'dir (Bartenschlager-Blassing 1979, Koolmees ve Houben 1997).
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Sekil 2.5 Temizlenmemis koyun ince bagirsag: (Bartenschlager-Blédssing 1979,
Koolmees ve Houben 1997, Wijnker 2009)

Sekil 2.6 Temizlenmis koyun ince bagirsagi (HE renklendirme (kirmizi), biiyiitme x 25)
(Bartenschlager-Blassing 1979, Koolmees ve Houben 1997, Wijnker 2009)

Uretim siireci, kiliflarin tuzlu su ile yikanmasi sonrasi kurutma ve kuru tuzlama yapilarak
tamamlanmaktadir. Dogal kiliflar dondurulmaz, ¢iinkii dondurulduklarinda elastikiyetini
ve sertligini kaybederler. Kiliflarin raf 6mrii, depolama sicakligina baglidir. Kapali
kaplarda kurutulmus tuzlu kiliflar, yaglarin acilagsmasina neden olabilecek 1s18in
etkisinden korunarak 6 aydan 3 yila kadar 6-8 ° C'de saklanabilmektedir. 15 °C'ye kadar
olan sicakliklarda ise kiliflar ii¢ aya kadar saklanabilmektedir. Raf 6mrii, bagirsaklardaki
kalint1 yaglar sebebiyle degisiklik gosterebilmektedir, kalint1 yaglar oksitlenerek hem
saklama siiresini azaltabilir hem de kuruma siirecini yavaslatabilmektedirler (Savic ve
Savic 2002, Heinz ve Hauntzinger 2007).
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2.3 Ucucu Yaglar

Ugucu yaglar antimikrobiyel ve antioksidan etki gosteren ve bu nedenle son yillarda dogal
katki maddeleri olarak 6nem kazanan bilesiklerdir. Ugucu yaglarin antimikrobiyel etkisi
igerdikleri fenolikler ve terpenoidlerden gelmektedir. Yine ugucu yaglarda Onemli
diizeylerde bulunan monoterpenler; 6jenol, sinnamaldehit, timol ve karvakrol giiclii
antimikrobiyel etki gostermektedirler (Lis-Balchin ve Deans 1997). Ugucu yaglarin
antimikrobiyel aktivitesi i¢in farkli mekanizmalar Onerilmektedir. Bunlar; (i) ugucu
yaglarda bulunan bilesiklerin hiicre membranindaki fosfolipit tabakasi ile etkilesmesi ve
bu sekilde hiicre gecirgenligini arttirarak hiicresel igerikte kayiplara neden olmasi
(Lambert vd. 2001), (ii) bu bilesiklerin, hiicrede enerji tiretiminde ve yapisal bilesiklerin
sentezinde rol oynayan enzimlerle etkileserek enzimlerin aktivitelerini bozmalar1 ve (iii)

bu bilesiklerin genetik yapiya zarar vermeleri (Kim vd.1995) seklinde belirtilmektedir.

Ugucu yaglar, antimikrobiyel etkilerinin yani sira dogal antioksidanlar olarak da kabul
edilmektedirler. Saf ugucu yaglarin antioksidan etkilerinin belirlendigi bir ¢alismada 100
adet ugucu yag incelenmis ve ugucu yaglarin 6nemli bilesen grubu olan fenollerin en
yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olduklarini belirlenmistir (Ruberto ve Baratta 2000).
Bu etkileri molekiil yapilarinda bulunan hidroksil gruplarina baglanmistir (Shahidi vd.
1992).

Lamiaceae familyasina ait kekik (Thymus vulgaris) ugucu yaglar, giiglii antioksidatif ve
antimikrobiyel o6zelliklere sahiptir ve bu ozelligi fenolik monoterpenoid olan timol
bilesiginden gelmektedir. Diger bilesenleri karvakrol, y-terpinen, mirisen, linalol, p-
simen, limonen, 1,8-sienol, a-pinen olarak tanimlanmistir (Youdim vd. 2002, Pina-Vaz
vd. 2004). Timol ve karvakrol, koruyuculugu saglayan iki 6nemli bilesenidir. Kekik
ucucu yag1 patojen mikroorganizmalar (Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli, Salmonella Enteritidis, Staphylococcus aureus) iizerine inhibe edici
etki gostermektedir (Mandal ve DebMandal 2016).

Biberiye (Rosmarinus officinalis), Lamiaceae familyasina ait Akdeniz kokenli, ¢ok yillik,
her zaman yesil renkte ve ¢ali formunda bir bitkidir. Bilesimindeki ugucu yaglarin (%1-

2.5) antimikrobiyel etki gosterdigi belirlenmistir. Baslica ugucu yag bilesenleri; 1,8-
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sineol (%15-50), a-pinen, karnosol, borneol, linalol, a-terpineol ve verbenondur (Bozin
vd. 2007). Biberiye ugucu yaginin antifungal ve antibakteriyel etkisi oldugu ve bu etkinin
igerdigi monoterpen hidrokarbonlardan (baslica a-pinen, kamfen, sabinen ve limonen) ve
aromatik monoterpenlerden (baslica Z-linalol oksit, kamfor, borneol) kaynaklandig
ortaya konulmustur. Yapilan ¢aligmalarda biberiye ucucu yaginin 6 kiif ve 13 bakteri
tiirtine kars1 antifungal ve antibakteriyel etkileri belirlenmistir (Bozin vd. 2007, Moreno
vd. 2006).

Bitkisel ekstraktlar ve ucucu yaglarin sahip olduklar1 antimikrobiyel ve antioksidan
ozellikleri ile sentetik kimyasallarin yerine kullanilabilecek dogal katki maddeleri oldugu

bildirilmistir (Aymerich vd. 2008, Karre vd. 2013, Amariei vd. 2016).

Literatiirde et liriinlerinde ugucu yaglarin kullanildig1 birgok ¢caligmadan bazilar1 agagida
Ozetlenmistir. Bu ¢alismalar agirlikli olarak ucgucu yaglarin dogrudan {irtine katildigs,

sosis kilifina kaplama ya da daldirma seklinde uygulandigi ¢alismalardir.

Wijnker vd. (2006), tuzun kiliflar iizerindeki antimikrobiyel etkisi ile ilgili yaptiklari
calismada elde edilen sonuglarin dogrudan dogal kilif endiistrisinde uygulanabilir
oldugunu ve dogal kiliflarin muhafazasi i¢in geleneksel olarak kullanilan tuzun bilinen

antimikrobiyal 6zelliklerini destekleyici nitelikte oldugunu belirtmistir.

Viuda- Martos vd. (2009), Bologna tipi sosis tiretiminde kullanilan kiyma ete narenciye
atik suyu, kekik ve kekik yagimin kullanilmasinin, degerlendirilen kimyasal veya fiziksel
ozelliklerin higbiri tlizerinde olumsuz bir etkisi olmadigini belirlemislerdir. Pisirilmis et
tirlinlerine bu maddelerin eklenmesi, nitrat seviyelerini disiiriirken sosislerin oksidatif

stabilitesini arttirmak i¢in uygun bir alternatif olmustur.

Italyan salaminda yiizeyde Penicillum sp. kontrolii igin oregano, biberiye, adagay1 ve
karanfil yaglarinin etkinligi arastirilmistir. Bu ugucu yaglar ile muamele edilmis salam
yiizeylerinde gozle farkedilir diizeyde kiif gelisiminde azalma oldugu ifade edilmistir

(Cenci vd. 2015).
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Origanum ugucu yagmin Ispanyol fermente sosislerinde yiizey kiif gelisimine, dogal
mikrobiyel floraya ve fizikokimyasal 6zelliklere etkisinin incelendigi caligmada, sosisler
3.3-3.5 mm ¢apinda domuz bagirsagina doldurulup, %1°lik origanum ugucu yag1 iceren
cozeltiye 1 dakika daldirilmis ve 19 giin olgunlastirilmistir. Ugucu yag uygulamasinin
fermente sosislerde kilif yiizeyindeki kontaminant kiiflerde azalmaya neden oldugu,
dogal mikrobiotayr ise olumsuz etkilemedigi belirlenmistir. Ucucu yag uygulamasi
Enterobacteriaceae sayisinin diger gruplardan daha yiiksek ¢ikmasina yol agmustir.
Bunun nedenini, origanumun kiliftan sosis igerisine penetre olarak bu mikroorganizmalar

tizerine uyarici etki yapmalari olarak degerlendirmislerdir (Chaves-Lopez vd. 2012).

Farkli konsantrasyonlarda feslegen ugucu yagi (0, 10, 25, 50 ve 100 mg/ml) spreyleme
seklinde uygulanan italyan fermente sosislerde yiizey kiif gelisiminin etkin bir sekilde

engellendigi ve tirliniin duyusal 6zelliklerini ise olumsuz yonde etkilemedigi bildirilmistir

(Saggiorato vd. 2012),

Sucukta yiizey kiif gelisimini 6nlemede propolis, kekik ugucu yagi ve hidrosoliin
antifungal etkilerinin incelendigi ¢calismada, dolumdan hemen sonra sucuklar 60 s siire ile
bu maddelerden hazirlanan ¢o6zeltilere daldirilmistir. Propolis (50 mg/ml w/v) ve kekik
ugucu yagi (19 mg/ml, w/v) dimetil siilfoksit ile karigtirilarak, hidrosol ise dogrudan
sucuk yiizeyine uygulanmistir. Arastiricilar, sucuklarda yiizey kiif gelisimini onlemede

propolis ve kekik u¢ucu yaginin etkili oldugunu belirlemislerdir (Ozturk 2015).

Bagka bir ¢alismada sucukta yiizey kiif gelisimini 6nlemek amaciyla kitosan-ugucu yag
(%1 kitosant %1 kekik ucucu yagi, %]l kitosan + %1 biberiye ugucu yagi) igeren
coOzeltilere iiretimin 4.giinlinde sucuklar daldirilmis ve 12 giin olgunlagsma siirecinde
mikrobiyel sayidaki degisime etkileri incelenmistir. Ugucu yag iceren kitosan
cozeltilerine daldirma Enterobacteriacea ve maya-kiif sayilarinda onemli diizeyde

azalmaya neden olmustur (Kiigiikkaya vd. 2020).

Byun vd. (2001), domuz eti ve kuzu bagirsaklarin1 1sinlayarak sanite ettikleri

caligmalarinda, gama 1sinlarinin  sosis Uretiminde kullanildiginda mikrobiyel
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kontaminasyonu onemli Ol¢iide azalttigi ve vakum ambalajlama ile birlestirildiginde,
1sinlanmis dogal kiliflara dolumu yapilan sosislerde, lipit oksidasyonu, doku ve duyusal
Ozellikler gibi kalite Ozellikleri iizerinde herhangi bir olumsuz etkiye neden olmadigi

ifade edilmistir.

Farhadi ve Javanmarddakheli (2022), sosislerin raf dmriinii uzatmak amaciyla fibroz
kiliflar1 farkli oranlarda (%0, 2, 4 ve 6) biberiye ve kekik ekstraktlari ile muamele
etmisler, bu kiliflarla ambalajladiklar1 sosisleri ise 4°C’de 2 ay depolamislardir.
Aragstiricilar, %0 ve 2 oranlarinda kekik ve biberiye ekstrakti iceren kiliflarin en
hidrofobik ve en diisiik su buhar1 gecirgenligine sahip olduklarini, fenolik bilesiklerin
migrasyonunun 60-191 mg gallik asit/g arasinda degistigini belirlemislerdir. En yiiksek
antioksidan aktivite, %6 diizeyinde kekik ekstrakti ile muamele edilen kiliflarda
belirlenmistir. Fibroz kiliflarla ambalajlanan sosisler arasinda %6 kekik ekstrakti ile
muamele edilen grup panelistlerce en ¢ok begenilen grup olmustur. Arastiricilar, dogal
antioksidanlar ile zenginlestirilen kiliflarin sosis dolumunda kullanilmasi ile lipit

oksidasyonunun 6nemli diizeyde azaltilabildigini ortaya koymuslardir.

Incelenen literatiir calismalar1 dogrultusunda dogal kiliflarin ugucu yag igeren
ekstraktlarla birlikte kullanilmasinin dogal kiliflarla iiretilmis sosislerde olumlu etki
yaratabilecegi distliniilmektedir. Dogal kiliflar hakkinda yeterince sayida calisma
bulunmamaktadir. Bu nedenle gelecek g¢alismalarin, dogal kiliflarin daha fonksiyonel

daha dogal ve daha giivenli olmasi yoniinde yapilmasi gerekmektedir.

17



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 Materyal

3.1.1 Dana eti

Calismada 1.5 yasinda Simmental 1rki iki dananin, kesimden sonra 24 saat dinlendirilmis
karkaslarindan ayrilan boyun ve omuz etleri kullanilmistir. Et, %20 yag i¢erecek sekilde

i¢ yag ile karistirilarak, soguk ortamda 3 mm aynadan kiyma ¢ekilmis ve bekletilmeden

-18°C’de dondurulmustur.

3.1.2 Kekik ve biberiye ekstrakti

Kilif materyallerinin sosis dolumundan 6nce daldirildig: ¢ozeltilerin hazirlanmasinda
ticari olarak satilan suda ¢ozinir 6zellikte kekik ekstrakti1 (T1801) ve biberiye ekstrakti
(T2895) (Alfasol, Kimbiotek Kimyevi Maddeler San. Tic. A.S.) kullanilmistur.

3.1.3 Kilif materyali

Sosis dolumunda dogal kilif materyali olarak salamura kuzu bagirsagi (20-22 mm ¢ap)
kullanilmistir (Elif Gida ve iht. Mad. San. Tic. Ltd. Sti., Adana).

3.2 Yontem

3.2.1 Merguez sosis liretimi ve ¢ozeltilerle muamele

Merguez sosis iiretiminde %20 yagh et, kullanilacagi zaman 4°C de 24 saat
¢coziindiirilmiis ve hafif donuk halde formiilasyonda yer alan ingredyenlerle
karistirtlmistir. Sosis hamuru; %80.81 orta yaglh sigir eti, % 8.99 buzlu su, %4.55 harissa
sos, %1 tuz, %1.44 kirmizi sogan, %1.21 yesil sogan, %0.26 sarimsak, %0.67 jalapeno
(cin biber) tursusu, %0.17 taze kekik, %0.90 taze kisnis kullanilarak hazirlanmistir
(Cizelge 3.1). Homojen bir hamur olusturmak tizere karisim elle yaklasik 10 dakika
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Cizelge 3.1 Taze sosis merguez formiilasyonu

Ingredyen %
Sigir eti ve yagi (%20 yagli) 80.81
Buzlu su 8.99
Harrissa sos 4.55
Tuz 1.00
Ince dogranmis kirmizi sogan 1.44
Ince kiyilmus yesil sogan, 1.21
beyaz ve hafif yesil kisimlar

Kiyilmig sarimsak 0.26
Ince dogranmus biber tursusu

(salamura jalapenos) 0.67
Ince kiyilmus taze kekik 0.17
Ince kiyilmis kisnis 0.90
Toplam 100

yogurulmustur. Yogurma kabi buz lapasi igceren ortama yerlestirilerek hamur sicakligi
4°C’nin altinda tutulmustur. Sosis hamuru, tizeri stretch filmle sikica kapatilarak
buzdolabinda bir gece bekletilmistir. Salamura kuzu ince bagirsagi kullanilmadan 6nce
suda 1 saat bekletilerek tuzundan arindirilmigtir. Daha sonra bes gruba ayrilan kilif
asagidaki karisimlarda 1 saat bekletilmistir: 1) K (kontrol, suda bekletilen kilif grubu), 2)
BD (%] biberiye ekstrakti igeren suda bekletilen kilif grubu), 3) BY (%2 biberiye
ekstrakt1 iceren suda bekletilen kilif grubu), 4) KD (%1 kekik ekstrakti iceren suda
bekletilen kilif grubu), 5) KY (%2 kekik ekstrakti iceren suda bekletilen kilif grubu).
Sosisler farkli ¢ozeltilerde bekletilen kiliflara mutfak tipi kiyma makinasinin dolum
aparat1 kullanilarak (Bosch, Almanya) doldurulmus ve 10£2 cm uzunlugunda olacak
sekilde iki tarafindan baglanmistir. Gruplar ayr1 ayr1 EPS (kopiik) tepsilere yerlestirilmis
ve lzerleri stretch filmle kaplanarak aerobik ortamda buzdolabinda (4+1°C) 9 giin
depolanmistir (Sekil 3.1). Analizler igin 6rnekler 0, 3, 6 ve 9. giinlerde alinmistir. Calisma

2 tekerrtir, her tekerriirde analizler 2 paralel yapilmistir.

3.2.2 Bilesim analizi

Sosislerin nem, protein, yag ve kiil igerikleri AOAC (Anonymous 2010)’da anlatilan
yontemlere gore yapilmistir. Nem miktar1 i¢in, Sicakligi 105 °C’ye ayarh etiivde kuru

madde kaplar1 sabit agirliga gelene kadar bekletildikten sonra desikatore alinarak oda
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Sekil 3.1 Merguez sosis iiretimi ve depolama

sicakligina sogutulmus ve hassas terazide 0,0001g hassasiyetle darasi alinmigtir. Kuru
madde kaplarina, yaklagik 5 g 6rnek hassas olarak tartilmis ve etlivde 105 °C’de yaklasik
18 saat, sabit agirlik elde edilinceye kadar kurutulmustur. Kuru madde kaplar1 desikatore
alinarak sogutulmus ve hassas olarak tartilmistir. Nem miktart meydana gelen agirlik

kaybinda % olarak hesaplanmuistir.

Yag analizi i¢in nemi uzaklastirilmis 6rnekler kullanilmustir. Orneklerin yagi, petrol eteri
kullanilarak Soxhelet diizeneginde yaklasik 7 saat ekstrakte edilmistir. Orneklerin yag

miktar1 % olarak hesaplanmistir.

Protein analizi, Kjeldahl yontemine gore yapilmistir. Yaklasik 0.5-1.0 g 6rnel dnce asitte
yakilmig, sonra destilasyonla azot igerigi baglanmis ve titrasyonla % azot miktari
hesaplanmuistir. Sosis drneklerinin protein miktari, azot miktar1 6.25 faktori ile ¢arpilarak

% olarak hesaplanmustir.

Kiil analizi i¢in, krozeler 105°C’ye ayarli etiivde en az iki saat tutularak sabit agirhga
getirilmis ve 0,0001g hassasiyetle daras1 alinmustir. Igerisine 3 g civarinda homojen hale
getirilmis 6rnek hassas olarak tartildi. Ornegin nemini ugurmak ve bdylece kiil firininda
meydana gelecek sigrama ve tagmalart 6nlemek igin 105°C deki etiivde 10-12 saat

kurutulmustur. Sicaklik kademeli olarak arttirilarak, 6rnek 550°C’de gri-beyaz bir kiil
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rengi elde edilinceye kadar yakilmistir (yaklasik 8-10 saat). Icerik sogutularak, tekrara

tartim yapilmigtir. Meydana gelen agirlik farkindan kiil miktar1 % olarak hesaplanmistir.

3.2.3 pH analizi

Ornekte pH 6l¢iimii yapilmadan 6nce, pH-metre (Seven compact S220 pH metre, Mettler
Toledo AG, Isvigre) pH 4 ve pH 7 tampon (buffer) ¢ozeltileri ile kalibre edilmistir.
Homojen et 6rneginden 10 g, 150 mL’lik behere tartilmis ve tizerine 100 mL destile su
ilave edilmistir. Icerik, ultra-turraks yardimiyla homojenize edilmis ve pH metrede 6lciim

yapilmustir.

3.2.4 Renk analizi

Sosislerin L* aydinlik, a* kirmizilik ve b* sarilik renk degerleri okumasinda Minolta
(CR300 Minolta, Osaka, Japonya) renk Ol¢iim cihazi kullanilmigtir. Renk okumalari
sosislerin kesit yiizeyinde 6 farkli noktada yapilan Ol¢limlerin aritmetik ortalamasi

alinarak hesaplanmustir.

3.2.5 TBARM analizi

Tiyobarbiturik asit reaktif maddesi (TBARM) analizi ig¢in Alasnier vd. (2000)’in yontemi
modifiye edilerek kullanilmistir. 2 g sosis 6rnegine 1 ml %2’lik BHT ¢ozeltisi ve 16 ml
%3lik triklorasetik asit (TCA) eklenmis ve ultra turraks (Kinematica, polytron, Isvicre)
ile 20 saniye homojenize edilerek Whatman no. 40 filtre kagidindan filtre edilmistir.
Kapakli cam deney tilipiine 2 ml filtrat, 2 ml 20 mM TBA (0.1 N HCI ile hazirlanmais)
¢ozeltisi eklenmis ve agzi kapatilan tiipler 70 °C’de 30 dakika inkiibe edilmistir. Ardindan
sogutma sonrasi ¢ozelti absorbanst 532 nm dalga boyunda 6l¢iilmiistiir. TBARM sayist
1,1,3,3-tetra-etoksipropan (TEP) ile hazirlanan standart kurve denkleminden mg MDA
(malondialdehit)/kg olarak hesaplanmistir.
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3.2.6 Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizler AOAC’de anlatildig1 gibi (Anonymous 1998) yapilmistir. Sosis
orneginden aseptik kosullarda 10 g stomacher posetine tartilmig ve iizerine 90 ml steril
peptonlu tuzlu su (Maksimum Recovery Diluent (MRD), M112535, Merck, Darmstadth,
Almanya) ilave edilerek Stomacher’ de (Stomacher 400 Circulatory, Seward, ingiltere)
230 rpm de 2 dakika homojenize edilmistir. Elde edilen homojenattan ardisik seyreltiler
olusturulmus ve uygun seyreltilerden alinan hacimler plaklara yayma yonteminde
besiyerine yayilarak, dokme yonteminde ise bos petriye aktarilarak ve {izerine uygun

besiyeri dokiilerek uygun sicaklik ve siirelerde inkiibasyona maruz birakilmistir.

Toplam aerob mezofil bakteri (TAMB) sayimu i¢in, Plate Count Agar (PCA) (M105463,
Merck, Darmstadth, Almanya) besiyeri kullanilmistir. Besiyerinden 22.5 g/L tartilmis ve
destile su ile karistirilarak, 121 °C’de 15 dakika sterilize edilmistir. Uygun diliisyonlardan
1 mL ekim yapilmig plaklara 45-50 °C sicaklikta yaklagik 12-14 mL besiyeri

dokiilmiistiir. Plaklar 30 °C’de 48 saat inkiibe edilmis ve gelisen tiim koloniler sayilmistir.

Enterobacteriaceae sayiminda, plaklara uygun diliisyonlardan 1 mL ekim yapilmis ve
besiyeri dokme yontemiyle eklenmistir. Besiyeri olarak Violet Red Bile Dextrose Agar
(VRBDA) (M110275, Merck, Darmstadth, Almanya) kullanilmistir. Besiyeri 39.5 g/L
olacak sekilde tartilmis, steril destile su eklenerek, kaynar su banyosunda ¢oziindiiriilerek
hazirlanmistir. Sogutulan besiyeri, plaklara yaklasik 45-50°C sicaklikta 12-14 mL
dokiilmis, katilastiktan sonra 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Plaklarda gelisen tipik 1

mm’nin tizerinde olan mor koloniler sayilmistir.
Maya-kiif sayiminda ise plaklara Rose Bengal Chloramphenicol (RBC, Merck 1.00467)

agar besiyeri dokiilmiis ve katilasmis yiizeye yayma yontemi ile ekim yapilmistir. Plaklar

25°C’de 5 giin inkiibasyona birakildiktan sonra tipik maya-kif kolonileri sayilmigtir.
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3.2.7 Duyusal analiz

Merguez sosisler onceden egitilmis 15 panelist tarafindan EK1’de verilen form
kullanilarak degerlendirilmistir. Merguez sosis ile ilgili ve degerlendirilecek kriterlerle
ilgili panelistlere onceden bilgi verilmistir. Duyusal degerlendirme i¢in sosisler 1zgara
firinda 4 dakika (her bir taraf 2 dakika olmak fiizere) pisirilmis ve 3 cm uzunlugunda
porsiyonlara kesilmistir. Panelistlerin sosisleri degerlendirip, 0’dan 9’a dlgeklendirilmis
cizelgede (0 ¢ok kotii, 9 gok iyi) koku, renk, tat ve genel begeni yonlerinden puanlamalari
istenmistir. Panelistler 6rnekler arasi bir 6nceki 6rnegin etkisini gidermek icin galeta ve

su tiikketmisler, koku etkisini gidermek i¢in kahve ve su koklamiglardir (Tibaoui vd. 2020).

3.2.8 istatistik analiz

Sosislerde iretim ve depolama siiresi boyunca nem, yag, kil, pH, TBARM ve
mikrobiyolojik o6zelliklerde meydana gelen degismeler tekrarlanan 6l¢iim diizeninde
tesadiif bloklarinda faktoriyel deneme diizeninde Varyans Analiz Teknigi (ANOVA)
uygulanarak degerlendirilmistir. Faktorler; 5 uygulama ( K, BD, BY, KD, KY) ve 4
depolama siiresi (0, 3, 6 ve 9. giinler)’dir. Duyusal degerlendirme i¢in faktorler; 5
uygulama ve 2 depolama siiresi (0. ve 6. gilinler)’dir. Sonuglara ait farklilik Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile belirlenmistir. Analizlerde SPSS 18 (SPSS Inc., Chicago, IL,
A.B.D) ve MSTAT istatistik paket programlart kullanilmistir. Calisma iki tekerriir ve

analizler her tekerriirde iki paralel yapilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

Dogal sosis kiliflarinin %1 ve %2 diizeylerinde biberiye ve kekik ekstrakti i¢eren
cozeltilere daldirilmasinin merguez sosislerin pH, renk (L*, a* ve b*), TBARM ve
mikrobiyolojik kalite Ozellikleri itizerine etkisi, 4 °C’de 9 giin depolama siiresince
incelenmistir. Sosislerin duyusal 6zelliklerine uygulamanin etkisi, 0. ve 6. giinlerde

degerlendirilmistir.

4.1 Nem, Protein, Yag ve Kiil Sonuclar

Merguez sosislerin iiretim sonrasi belirlenen % nem, protein, yag ve kiil sonuglari ¢izelge
4.1°de verilmistir. Sosis bilesimi % 70.24 nem, % 12.46 protein, % 15.25 yag ve % 1.85
kiil igermistir. Triki vd. (2013b), merguez sosislerinde nem miktarin1 % 60.63, protein
miktarint % 16.07, yag miktarin1 % 18.41 ve kiil miktarin1 % 2.53 olarak bildirmistir.
Merguez sosislerin bilesimi formiilasyonda kullanilan et, yag oranina, ilave edilen diger

ingredyenlerin miktarina gore degiskenlik gosterebilecegi ifade edilmistir.

Cizelge 4.1 Merguez sosislerin nem, protein, yag ve kiil sonuglari (%)

Nem Protein Yag Kiil
70.24+0.49 12.46+0.37 15.25+0.74 1.85+0.17

4.2 pH Degeri

Farkli oranlarda biberiye ve kekik ekstrakti igeren ¢ozeltilerle muamele edilen kiliflara
doldurulan sosislerin ve kontrol sosislerin 9 giin depolanmasi sirasinda pH degerinde
meydana gelen degisim cizelge 4.2 ve sekil 4.1°de verilmistir. Uretimin basinda pH
degerleri 5.68-5.70 araliginda degismis ve depolama sirasinda diisiis gostermistir. Farkli
oranlarda kekik ve biberiye ekstrakti ile muamelenin ve depolama siiresinin etkisini

belirlemek iizere yapilan varyans analizi sonucu, bu faktorlerin pH degerine ayr1 ayr1
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Cizelge 4.2 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlar1 ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin pH degerlerine uygulamanin ve siirenin etkisi

Stire (giin)

Grup 0 3 6 9 Ortalama*
K 5.70+0.02 5.72+0.21 5.63+0.09 5.47+0.04 | 5.63+0.114
BD 5.70+0.01 5.75+0.14 5.43+0.16 5.17£0.11 | 5.51+0.268
BY 5.68+0.02 5.72+0.35 5.46+0.22 5.1140.10 | 5.49+0.28"
KD 5.69+0.01 5.74+0.21 5.38+0.23 5.10+0.03 | 5.48+0.29°
KY 5.69+0.01 5.75+0.42 5.34+0.19 5.06+£0.08 | 5.46+0.31B
Ortalama**  5.69+0.01*  5.74+0.03*  5.45+0.18°  5.18+0.17°

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti iceren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

* Ayni siitundaki farkl biiytik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

**Ayni satirdaki farkl kiigiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

7
6
5
4 K
mBD
T
a3 =BY
2 KD
1 mKY
0
Siire (Giin)

Sekil 4.1 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin soguk depolama sirasinda pH degerlerindeki
degisim

etkisi oldugunu gostermistir (p<0.05). Farkli ¢ozeltilere daldirmanin etkisi incelendiginde
sadece suya daldirilan kontrol sosisler, farkli oranlarda biberiye ve kekik ekstrakti iceren
cozeltilere daldirilan sosislerden 6nemli diizeyde daha yiiksek pH degerine (ortalama
5.63) sahip olmuslardir (p<0.05). Kilif materyalinin farkli oranlarda ve farkli ¢ozeltilere

daldirilmasi, sosislerin pH degerinde 6nemli bir farka neden olmamis (p>0.05) ve bu
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gruplarin pH degeri ortalamalart 5.46-5.51 arasinda degismistir. Siirenin etkisi
incelendiginde, sosis Orneklerinin pH degerleri 3. giine kadar artmig ardindan diisme
egilimi gostermistir. pH degerleri ilk 3 giin 6nemli diizeyde degismezken (p>0.05), 6. ve
9. giinlerde pH degerlerinde meydana gelen azalma 0. ve 3.glin pH degerlerinden 6nemli
diizeyde diisilk bulunmustur (p<0.05). En diisiik pH ortalamas1 9.giinde 5.18 olarak
hesaplanmistir (Cizelge 4.2). Depolama sirasinda tiim gruplarin pH degerlerinde diisiis
gozlenmistir. Bunun nedeni, laktik asit bakterilerinin ortama hakim olarak iirettikleri
metabolit laktik asittir (Ruiz-Capillas vd. 2004, Triki vd. 2013a). Et dirlinlerinde
kullanilan biberiye ve kekik ugucu yagi konsantrasyonu arttiginda pH degerlerinin
distiigii belirtilmistir. Amariei vd. (2021), %0.5, 1 ve 2 oranlarinda kekik ve biberiye
ekstrakti ilave ettikleri kiyma ette, konsantrasyon arttikca pH degerinin diistliglinii
belirlemislerdir. Ancak arastiricilar pH degerlerinin depolama siiresi attik¢a artigini da
ifade etmislerdir. Jin vd. (2016), farkli oranlarda (%0.1 ve %0.2) kekik ve biberiye tozu
ilave ederek 10 °C’de 6 hafta depoladiklar1 emiilsifiye ve pismis taze sosislerde pH
degerinin hem siireden hem de kekik ve biberiye tozu ilavesinden etkilendigini
bildirmislerdir. Arastiricilar depolama siiresinin uzamasi ile pH degerlerinin tiim
gruplarda azaldigini, en diisilk pH degerlerinin %0.1 ve %0.2 igeren sosis gruplarinda
belirlendigini ve bu degerlerin K sosislerden oOnemli diizeyde diisiik oldugunu

belirlemislerdir.

Unal vd. (2014), biberiye, adagay1 ve oregano ucucu yag ilave ettikleri ve buzdolab:
sicakliginda 10 giin depoladiklart kiyma ette pH degerine ugucu yag ilavesinin énemli
etkisi oldugunu belirlemislerdir. Arastiricilar calismamizla benzer sekilde, en yiiksek pH
degerine K orneklerinin (6.15), en diisiik biberiye (5.97) ve adagay1 (5.96) ugucu yagi
iceren Orneklerin sahip oldugunu bildirmislerdir. Calismamizda belirlenen pH
degerlerinin kiyma ette yapilan caligmalardan diislik olmasi, merguez formiilasyonunda
yer alan asidik harissa sos ve diger asidik unsurlardan kaynaklandig1 ve iiretim prosesi
geregi laktik asit bakterilerinin ¢cogalmasina elverisli bir ortam olmasi sonucu olusan
laktik asitten kaynaklandigi disitiniilmektedir. Hugo ve Hugo (2015), taze sosis
tiriinlerinde bakteriyel bozulma olmamasi i¢in pH’nin 5.5’ten diisiik olmas1 gerektigini

belirtmislerdir.
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4.3 Renk Degeri

Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstrakti igceren ¢ozeltilere daldirilan kiliflara
doldurulan merguez sosislerin CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerleri
cizelge 4.3’te ve sekil 4.2°de gosterilmistir. Depolama baslangicinda en diisiik L* degeri
47.23 ile K orneginde, en yiiksek ise 48.04 ile BD 6rneginde belirlenmistir. Depolama
sirasinda L* degerleri K oOrneklerde artis, diger oOrneklerde azalis gdstermis ve

depolamanin 9. giiniinde K 6rnekleri 49.26 ile en yiiksek degere sahip olmustur.

Cizelge 4.3 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin L* degerine uygulamanin ve siirenin etkisi

Siire (giin)
Grup 0 3 6 9
K 47.23+0.65°°  47.42+0.65°°  48.33+0.42°%  49.26+0.332

BD 48.04+0.69%  46.21+0.64"°  45.11+0.538P 43.73+(.22B¢
BY 47.83+0.42°%  46.17+0.86"%  45.06+0.55%°  44.39+0.58BP
KD 47.55+0.76"%  44.19+0.74B°  43.48+0.47B  41.79+0.465¢
KY 47.44+1.08"%  44.43+0.12B°  43.38+1.17B°¢  41.74+0.655¢

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

AB: Aymi siitundaki farkls biiyiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

&¢: Aymi satirdaki farkl kiigiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

Varyans analizi, sosislerin L* degerine uygulamanin ve siirenin birlikte etkisinin dnemli
oldugunu gostermistir (p<0.05). Uygulamanin etkisi incelendiginde, 0.giinde gruplarin
L* degerleri arasindaki fark 6nemsiz (p>0.05) olurken, 3. giinde KD ve KY gruplarinin
L* degerinin diger gruplara gore Onemli Ol¢iide azaldigr belirlenmistir (p<0.05).
Depolamanin 6. ve 9. giinlerinde ise K grubunun L* degeri artarken diger gruplarla
arasindaki fark onemli (p<0.05), BD, BY, KD ve KY gruplar1 arasindaki fark 6nemsiz
(p>0.05) olmustur. Kekik ve biberiye ekstraktlarinin L* degerlerinin diismesinde etkili
oldugu ancak, konsantrasyon miktarinin istatistik olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir
(p>0.05). Siirenin etkisi incelendiginde, K 6rneklerinde ilk 6 giin L* degerleri arasindaki
fark 6nemsiz (p>0.05), 0 ve 3.gilin ile 9.giin L* degerleri arasindaki fark énemli (p<0.05)
olmustur. BD, BY, KD ve KY gruplarinin L* degerlerinin siireye bagl degisimi azalis
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Sekil 4.2 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlar1 ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin soguk depolama sirasinda renk (L*, a* ve b*)
degerlerindeki degisim
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seklinde olurken, BD ve BY orneklerinde 0. ve 3. ile 6.ve 9. giin L* degerleri arasindaki
fark 6nemli diizeyde azalis (p<0.05), KD ve KY o6rneklerinde 0, 3 ve 9. giin L* degerleri
arasindaki fark onemli diizeyde azalis (p<0.05) seklinde olmustur (Cizelge 4.3). Bu
sonuglar, kekik ugucu yagi ile muamele edilen 6rneklerde L* degerinde daha etkili bir

diisiis oldugunu gostermistir.

Taze sosis orneklerinin a* degerlerine ait sonuglar gizelge 4.4 ve sekil 4.2°de verilmistir.
Depolama baslangicinda a* degerleri 9.60-10.88 arasinda degismistir ve 3. giinde tiim
gruplarda azalma goriilmiistiir. Sosislerin a* degerleri 3. giinde 6.78 ve 8.52, 6. giinde
6.07 ve 7.92, 9. giinde ise 5.10 ve 7.43 arasinda degismistir. Yapilan varyans analizi,
uygulamanin ve silirenin ayri ayri a* degerine etki ettigini (p<0.05) gOstermistir.
Uygulamanin etkisini gésteren Duncan sonuglari incelendiginde; en diisiik a* degeri 7.01
ile K orneklerinde, en yiiksek 8.61 ile KY 6rneginde belirlenmis ve KD ve KY &rnekleri
ile aralarindaki fark onemli (p<0.05) bulunmustur. En yiiksek a* degerine sahip KY
ornekleri ile diger BD, BY ve KD 6rnekleri arasindaki fark da 6nemli diizeyde (p<0.05)
olmustur (Cizelge 4.4). Siirenin etkisi 3 ve 6.giinler arasinda énemsiz (p>0.05), diger
giinler arasinda 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depolama siiresinin uzamasi ile a*
degerleri tiim gruplarda azalmistir (Sekil 4.2). Bunun sebebi olarak taze sosislerde
kiirleme olmamasi (nitrit igermemesi) Ve ¢esni maddelerinin oraninin yiiksek olmasi
gosterilebilir. Triki vd. (2013a,b), merguez sosislerde depolama sonunda a* degerlerinin
diistiiginii, bunun muhtemelen formiilasyonda yer alan harissa ve kirmizibiber gibi
ingredyenlerin ~ oksidasyonla  rengini  kaybetmesinden  kaynaklanabilecegini
bildirmislerdir. Benzer sonuglar 4 °C’de depolanan taze sosisler i¢in de bildirilmistir
(Hayes vd. 2011, Mathenjwa vd. 2012). Bununla birlikte, ugucu yag ilave edilen sosislerin
kontrol sosislerden 6nemli diizeyde daha yiliksek a* degeri igermesi, bu ugucu yaglarin

antioksidan etkileri nedeniyle rengi korumasina baglanabilir (Nieto vd. 2010).

Merguez sosislerin depolanmasi sirasinda belirlenen b* degerleri cizelge 4.5 ve sekil
4.2’de goriilmektedir. Taze sosislerin b* degerleri depolama baslangicinda 21.88-23.55
arasinda degisirken, 3. giinde K 6rneklerinde artis, diger 6rneklerde azalis gostermistir.

K 6rneklerin b* degerleri 6.glinde azalis, 9.glinde yine artis gostermistir. Farkli oranlarda
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Cizelge 4.4 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlar1 ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin a* degerine uygulamanin ve siirenin etkisi

Stire (giin)

Grup 0 3 6 9 Ortalama*

K 10.07+0.30  6.78+0.02 6.07£0.63  5.10+0.80 | 7.01+2.04°
BD 9.60+0.65 7.43+0.38 7.41+£0.76  6.65+0.77 | 7.78+1.29¢

BY 9.65+0.79 7.4440.04 7.36+0.46  6.86+0.70 | 7.83+1.39C
KD 10.32£0.55  8.52+0.50 7.09+0.82  6.78+0.19 8.18+1.908
KY 10.88+0.25  8.19+0.72 7.9240.55  7.43+0.21 8.61+1.847
Ortalama** 10.10+0.64® 7.67+0.51°  7.17+0.81°  6.56+0.81°

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

* Ayni silitundaki farkls biiyiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

** Ayni satirdaki farkli kiigiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

Cizelge 4.5 Farkl oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlar1 ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin b* degerine uygulamanin ve siirenin etkisi

Stire (glin)
Grup 0 3 6 9
K 21.88+0.74%°  23.42+0.81°% 21.56+1.74"°  22.97+0.88"°
BD 22.524+0.40"%  20.73+0.68%°  18.60+1.13B°  17.40+0.045¢
BY 22.67+0.65"*  19.13+0.42%°  18.69+0.345°  16.98+0.77%°
KD 23.01+1.07"%  20.14+0.61%°  19.03+0.885°  17.00+0.43¢
KY 23.55+1.98%%  19.85+0.465° 18.72+1.38%°  17.16+0.625¢

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

AB: Ayn1 siitundaki farkli biiyiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

&¢: Ayni satirdaki farkli kiigiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

biberiye ve kekik ekstrakti igeren ¢ozeltilere daldirilan kiliflara doldurulan sosislerin b*
degerleri depolama sirasinda diizenli bir azalis gostermistir. Depolama sonunda K, BD,
BY, KD ve KY sosislerinin b* degerleri sirasiyla 22.97, 17.40, 16.98, 17.00 ve 17.16
olarak belirlenmistir. Yapilan varyans analiz, sosislerin b* degerlerine uygulamanin ve
stirenin birlikte etkisinin 6nemli (p<0.05) oldugunu gostermistir (Cizelge 4.5).
Uygulamanin etkisi; 0.glinde gruplar arasinda énemsiz (p>0.05), 3, 6 ve 9. giinlerde K ile
diger gruplar arasinda 6nemli (p<0.05) (K orneklerinde diger 6rneklerden yiiksek b*

30



degerleri), farkli oranlarda biberiye ve kekik ekstrakti ile muamele edilen gruplar arasinda
onemsiz (p>0.05) diizeyde degismistir. Siirenin etkisi; BD, BY, KD ve KY gruplarinda 3
ve 6. giinler arasinda 6nemsiz (p>0.05), bu giinlerdeki b* degerleri ile 0. ve 9. giin
degerleri arasinda onemli diizeyde (p<0.05) degismistir. Siire uzadik¢a b* degerleri K
ornegi disinda diger gruplarda onemli diizeyde (p<0.05) azalma goéstermistir (Cizelge

4.5).

Ozellikle et iiriinlerine ilave edilen bilesenler ve isleme sekli son iiriiniin renginde énemli
rol oynamaktadir. Isil islem uygulanan et iiriinlerindeki kirmizi-pembe renk, denatiire
olan miyoglobin ve hemoglobin bilesiklerinden kaynaklanmaktadir ( Ghribi vd. 2018).
Isil islem gdrmemis et iirlinlerinde ise kiirleme maddelerinin varlig1 (nitrit gibi) ya da
formiilasyonda yer alan ingredyenler (harissa sos, aci kirmizibiber gibi) rengi

etkilemektedirler (Triki vd. 2013Db).

Triki vd. (2013a), merguez sosislerin yag oranini azaltmak iizere bitkisel bir iiriin olan
konjak jel ve zeytinyagi ikame ettikleri calismalarinda, 7 giin depolamada kontrol
grubunda L* degerlerinin 51.14 — 49.74, bitkisel konjak jel kullanilan 6rneklerde ise
43.51-46.97 arasinda degistigini bildirmislerdir. Arastiricilar, kontrol grubu sosislerinin
a* degerlerinin 16.41-11.77 arasinda degistigini ve depolama siliresince azaldigini
bildirmistir. Merguez sosislerin b* degerlerinin ise kontrol grubunda 17.22- 22.76 diger

PR

bitkisel konjak gel iceren gruplarda ise 9.89- 15-75 arasinda degistigi belirtilmistir.

Unal vd. (2014), %2 diizeyinde biberiye, oregano ve adagay! ucucu yag: ilave ederek
hazirladiklar1 ve buzdolabi sicakliginda 10 giin depoladiklari kiyma ette, L* ve b*
degerlerinin ugucu yag ilavesi ile arttigini, a* degerlerinin ise azaldigini belirlemislerdir.
Depolama siiresinin ise L* degerlerinde dnemli bir degisime (p>0.01) neden olmadigini,
a* ve b* degerlerinde ise Onemli diizeyde azalmaya (p<0.01) neden oldugunu
bildirmislerdir. Bu sonuglar ¢alismamizdan farklidir. Bu farkliligin ugucu yaglarin
dogrudan kiymaya ilave edilmesinden ve iriin farkliigindan kaynaklandig:

distiniilmektedir.
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Depolama sirasinda a* kirmizilik degerindeki azalma, lipit oksidasyonu ve renk
oksidasyonu ile iliskilidir. Pigment oksidasyonu lipit oksidasyonunu katalize etmekte ve
oksidasyon sirasinda olusan serbest radikaller miyoglobin molekiiliindeki demir atomunu
okside ederek lipit oksidasyonunda katalizor etki yapmasina neden olmaktadir.
Miyoglobin oksidasyonu metmiyoglobin olusturarak istenmeyen kahverenk olusumuna
yol agmaktadir (Lynch vd. 2000). Benzer sekilde Sanchez-Escalante vd. (2003),
miyoglobin ve oksimiyoglobinin kahverengi metmiyoglobin olusturarak kirmizilik
degerinde azalmaya neden oldugunu bildirmislerdir. Calismamizda, K 6rneklerinin L* ve
b* degerlerinin artmasi, a* degerlerinin ise diger gruplardan daha fazla diismesi, biberiye
ve kekik ekstrakti ile kilif materyallerinin muamele edilmesinin renk oksidasyonunu

azalttigin1 géstermektedir.

Boles vd. (1998), taze dana sosisinin kirmiziliginin depolama siiresi ile azaldigini ve bu
sosislerin daha koyu ve daha az sar1 hale geldigini bildirmislerdir. Tibaoui vd. (2020),
Myrtus communis yapraklarindan elde edilen ekstraktin merguez sosislerin 4 °C’de 6 giin
depolama sirasinda renk degerlerine etkisini belirledikleri ¢alismalarinda, L*, a* ve b*
degerlerinin depolama ile birlikte tiim gruplarda azaldigini bildirmislerdir. Nieto vd.
(2010), damitilmis biberiye yapragi ile beslenen kuzu etlerinin beslenmeyen kontrol
orneklerinden daha yiiksek a* ve daha diisiik b* degerlerine sahip olduklarin1 ve bunun

biberiyeden gelen antioksidan maddelerden kaynaklandigini bildirmislerdir.

Kiiciikkaya vd. (2020), biberiye ve kekik ucucu yaglart ile zenginlestirilen kitosan
cozeltilerine daldirilan sucuklarin L*, a* ve b* degerlerinin 6nemli diizeyde
etkilenmedigini bildirmislerdir. Olgunlagsma siiresinin ise L* degerlerinde bir degisime
neden olmadigini, a* ve b* degerlerinde ise diisiise neden oldugunu ifade etmislerdir.
Calismamizda elde edilen sonuglar ise, biberiye ve kekik ekstrakti ile muamelenin
sosislerde lipit oksidasyonunu azalttigini  ve renk stabilitesini  gelistirdigini
gostermektedir. Oksidasyonun et {iriinlerinin raf dmriinii ve renk stabilitesini etkileyen en
onemli faktoér oldugu kabul edilmektedir (Nieto vd. 2010). Ortamda polifenollerin

bulunmasi renk oksidasyonunu onleyerek renk stabilitesini korumaktadir.
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4.4 Tiyobarbiturik Asit Reaktif Maddesi (TBARM) Miktari

Farkli oranlarda ugucu yag iceren ¢ozeltilere daldirilmis kiliflara doldurulan merguez
sosislerin sogukta depolama sirasinda tiyobarbiturik asit reaktif maddesi (TBARM)
degerlerindeki degisime ait sonuglar mg MDA/kg sosis olarak gizelge 4.6 ve sekil 4.3’de
verilmistir. Depolama baslangicinda TBARM degerleri 0.34 ve 0.50 mg MDA/kg
araliginda belirlenmistir. Buzdolabi sicakliginda depolama sirasinda tiim gruplarda
TBARM degerleri artmistir ve en yiiksek K orneklerde belirlenmistir (Sekil 4.3).
Depolama sonunda TBARM degerleri en yiiksek 1.32 mg MDA/kg ile K 6rneklerde ve
en diisiik 0.79 MDA/Kg ile KY orneklerinde saptanmustir.

Cizelge 4.6 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin  TBARM (mg MDA/kg) degerlerine
uygulamanin ve siirenin etkisi

Stire (giin)
Grup 0 3 6 9
K 0.50+£0.02A¢ 0.68+0.014¢ 1.07+0.137° 1.32+0.03%2
BD 0.46+0.16"¢ 0.60+0.105¢ 0.74+0.195" 0.92+0.21582
BY  0.38+0.15"B%  (0.53+0.07<° 0.70+0.048¢¢  0.85+0.085¢
KD  0.42+0.16"%2  0.58+0.11B° 0.77+0.01B¢ 1.02+0.065¢
KY 0.34+0.0752 0.54+0.01¢P 0.66+0.07¢° 0.79+0.05%¢

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti iceren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

AC: Aymi siitundaki farkli biiyiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

&d: Ayni satirdaki farkls kiiiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

Varyans analizi sonucu, TBARM sayisina siire ve uygulama interaksiyonunun dnemli
oldugunu (p<0.05) gostermistir. Uygulamanin etkisi incelendiginde, 0.giinden itibaren
farkl1 oranlarda biberiye ve kekik ekstrakti iceren c¢ozeltilere daldirilan kiliflara
doldurulan sosis 6rneklerinin daha diisiik TBARM sayisi igerdikleri gézlenmistir. Kekik
ve biberiye ekstraktlarin1 diisiik diizeyde iceren kiliflara doldurulan sosisler, yiiksek
diizeyde igeren kiliflara doldurulan sosislerden daha yiikksek TBARM degerleri

igermislerdir.
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Sekil 4.3 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin soguk depolama sirasinda TBARM
degerlerindeki degerlerindeki degisim

Bununla birlikte 9. giinde, BD, BY ve KD gruplarinin TBARM sayilar1 arasindaki fark
onemli olmazken (p>0.05), en diisik TBARM degeri iceren KY ile BD, BY ve KD
gruplarinin TBARM sayilari arasindaki fark 6nemli (p<<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.3).
Yani TBARM olusumunu, %2 diizeyinde uygulama, %1 diizeyinde uygulamadan daha
1yi engellemistir. Lipit oksidasyonunu geciktirmede, %2 diizeyinde kekik yag1 ekstrakti
en iyi etkiyi gosterirken, %1 diizeyinde kekik, biberiye ve %2 diizeyinde biberiye
ekstraktlar1 benzer diizeyde etki etmislerdir. Siirenin etkisi incelendiginde; K, BD, BY,
KD ve KY orneklerinde her bir analiz doneminde belirlenen TBARM degerleri bir
oncekinden 6nemli diizeyde (p<0.05) artis seklinde degismis ve en yiiksek degerler 9.
giinde belirlenmistir. Depolama sonunda TBARM degerleri diisiikten yiiksege dogru KY,
BY, BD, KD, K olarak saptanmistir. Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, sosis
kiliflarinin biberiye ve kekik estraktlari ile muamele edilerek kullanilmasinin TBARM
degerindeki artis1 nlemede etkili oldugu goriilmektedir. Kullanilan ekstraktlardaki ugucu

yaglarin TBARM degerindeki artis1 onlemede etkili oldugu goriilmiistiir.
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Lipitler insan diyetinde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir, ancak bozulmaya karsi ¢ok
hassastirlar. Lipit oksidasyonu, et ve et iiriinlerinde kalite kaybinin mikrobiyel olmayan
ana nedenidir. Bu sebeple, endiistrinin ve arastirmacilarin temel amaci, lipit oksidasyon
mekanizmalarini anlamak ve bu stireci kontrol edebilmek i¢in en iyi yontemleri bulmaya

calismaktir (Dominguez vd. 2019).

Literatiire gore TBARM degeri Img MDA/Kg diizeyini astiginda yag oksidasyonunun
acilik meydana getirerek, duyusal kalite kaybina yol agtig1 belirtilmistir ( Lorenzo 2013).
Calismamizda BD, BY ve KY sosislerinin TBARM degerleri 1’in altinda bulunmustur.
Bu sonug, kilif materyallerinin kekik ve biberiye ekstraktlar1 ile muamele edilmesinin

merguez sosislerde TBARM olusumunu engellemede etkili oldugunu géstermektedir.

Farhadi ve Javanmarddakheli (2022), farkli oranlarda (% 0, 2, 4 ve 6) biberiye ve kekik
ekstraktlar1 ile muamele ettigi fibroz kiliflara sosis dolumu yapmis ve sosislerin lipit
oksidasyonuna etkilerini incelemislerdir. Kekik ve biberiye ekstrakti ile muamele edilen
kiliflara doldurulan sosislerde lipit oksidasyonunun énemli diizeyde geciktirildigi, yiiksek
konsantrasyonlarda lipitleri daha iyi korudugu ifade edilmistir. Arastiricilar lipit
oksidasyonunu azaltmada kekik ekstraktlarinin biberiye ekstraktlarindan daha etkili
oldugunu belirlemislerdir (p<0.05). Triki vd. (2013a), yag icerigini diizenlemek ve lipit
stabilitesini artirmak amaciyla antioksidatif etkiye sahip konjak bitkisinden elde edilen
jeli yag ikamesi olarak kullandiklari ve 2 °C’de 7 giin depoladiklart merguez sosislerinde
depolama sirasinda TBARM degerlerinin 0.28-0.97 mg MDA/kg arasinda degistigini ve
calismamizla benzer sekilde depolama ile arttigim belirlemislerdir. Unal vd. (2014), %2
diizeyinde oregano, biberiye ve adagayi ilave ederek 4 °C’ de 10 giin depoladiklari
kiymada TBARM degerlerinin etkilendigini ve diger caligmalardan farkli olarak %2
biberiye ucucu yagi eklenen kiymada yiiksek TBARM degeri (2.02 mg MA/kg) elde
edildigi, oregano ugucu yagi ilave edilenlerin ise en diisik TBARM (0.64 mg MA/KQ)
degerine sahip olduklar1 belirlenmistir. Arastiricilar, calismamizla benzer sekilde
depolama siiresinin artis ile antioksidan aktivitenin azaldigin1 ve TBARM degerlerinin
arttig1 bildirmislerdir. Jin vd. (2016) ise, %0.1 ve 0.2 diizeyinde biberiye ve kekik tozu

ilave ederek tirettikleri emiilsifiye pismis taze sosislerde TBARM degerinin 6nemli
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diizeyde degismedigini (2.7-3.0 mg MA/kg) bildirmislerdir. Bu durum kekik ve

biberiyenin ugucu yag olarak degil, toz olarak ilave edilmesinden kaynaklanabilir.

Calismamizda bulunan TBARM degerleri ile diger sonuglar arasindaki farklilik birgcok
faktorden kaynaklanabilir. Bunlar; uygulanan yontem, ortamda lipit oksidasyonu igin
elverigli substrat olmamasi, yag miktari, kullanilan bazi baharatlarin antioksidan etkisi

olabilir (Kamdem vd. 2007).

4.5 Mikrobiyel Degisim

4.5.1 Toplam aerob mezofil bakteri sayisi

Farkli oranlarda biberiye ve kekik ekstraktlarina daldirilmis sosislerin soguk ortamda 9
giin depolama siiresince toplam aerob mezofil bakteri (TAMB) sayilarindaki degisim
cizelge 4.7 ve sekil 4.4’ de verilmistir. Uretimin basinda sosis 6rneklerinin TAMB sayilari
5.62-5.99 log kob/g arasinda degisim gostermistir. Depolama siiresinin uzamasiyla tiim
gruplarin TAMB sayilar1 3. giinden itibaren artmis, en fazla artis 9.giinde 9.02 log kob/g
ile K orneklerde olmustur. Kilif materyalinin kekik ve biberiye ekstrakti ile muamele
edilmesi, sosis gruplarinda az da olsa TAMB sayisini etkilemistir. Yapilan varyans
analizi, sosislerin TAMB sayisina uygulamanin ve depolama siiresinin ayr1 ayri etkisi
oldugunu gostermistir (p<0.05). Bu etkiyi gosteren Duncan sonuglart incelendiginde
(Cizelge 4.7), K grubu 7.73 log kob/g ortalama ile en yiiksek TAMB sayisina sahip
olurken, diger gruplarla arasindaki fark 6énemli bulunmustur (p<0.05). En diisiik TAMB
ortalamasi, %2 diizeyinde kekik ekstrakti ile muamele edilen grupta (KY) 6.39 log kob/g
olarak belirlenmis ve diger gruplarla arasindaki fark dnemli (p<0.05) bulunmustur. BD,
BY ve KD gruplar1 arasindaki fark ise istatistik olarak onemli olmamistir (p>0.05).
Ancak, BD, BY ve KD gruplarinin TAMB sayilar1 K grubundan 6nemli diizeyde diisiik
(p<0.05) bulunmustur. Bu sonuglar, her iki konsantrasyonda da kekik ve biberiye
ekstrakti ile kiliflarin muamele edilmesinin sosislerin TAMB sayilarinda azalmaya neden
oldugunu gostermistir. BD, BY, KD ve KY sosislerinin TAMB sayilarindaki azalmanin,
kekik ve biberiye ekstraktlarinda bulunan bilesiklerin antimikrobiyel etkisinden

kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Nitekim birgok ¢aligsmada, kekik ugucu yaginda bulunan
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Cizelge 4.7 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin TAMB sayisindaki (log kob/g) degisime
uygulamanin ve siirenin etkisi

Stire (giin)

Grup 0 3 6 9 Ortalama*
K 5.09+0.02  7.28+0.91  8.60+0.19  9.02+0.11 | 7.73+1.307
BD 5.89+0.24  6.84+0.68  7.36£0.25  7.66+0.13 | 6.94+1.108
BY 5.76+0.30  6.62+0.13  7.21+0.52  7.43+0.21 |6.76+1.16°
KD 5.87+0.06  6.32£0.43  6.93£0.32  7.40+0.12 | 6.63+1.06®
KY 5.62+0.22  6.12£0.66  6.60+£0.04  7.21+0.02 | 6.39+1.09°
Ortalama** 5.83+0.18Y  6.64+0.62°  7.34+0.35°  7.74+0.29%

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

* Ayni stitundaki farkl biiyiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

** Ayni satirdaki farkli kiiciik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).
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Sekil 4.4 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin soguk depolama sirasinda TAMB sayisindaki

degisim

timol ve karvakrol, biberiye ugucu yaginda bulunan 1,8-sienol, kamfor ve a-pinen gibi
polifenolik bilesiklerin antimikrobiyel etkileri oldugu ortaya konulmustur (Angioni vd.
2004, Burt 2004, Govaris vd. 2011, Ojeda-Sana vd. 2011). Salem vd. (2010) ve Amariei
vd. (2016), biberiye ve kekik ugucu yaglarinin kiyma ette antimikrobiyel etkileri
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oldugunu bildirmislerdir. Coziiniir fenollerin mikroorganizmanin plazma membrani
arayliziinde asir1 asitlenmeye, bunun sonucunda ATP sentezi igin gerek duyulan H*-
ATPaz’1n zarar gérmesine yol agarak antimikrobiyel etki yaptig1 ifade edilmistir (Vattem
vd. 2004). Moreno vd. (2006), fenolik bilesiklerin hiicre membraninin gegirgenligini
degistirerek ve etken maddelerin hiicreye daha fazla penetrasyonuna neden olarak,
hiicresel enzimleri inaktive ettiklerini ve bu sekilde antimikrobiyel etki yaptiklarini
belirtmislerdir. Fenolik bilesiklerin sitoplazmik membranin stabilitesini bozduklar1 ve
proton alicis1 ve vericisi olarak iglev gordiikleri ve bu nedenle ortam pH’sini1 distirdiikleri
ileri stirtilmektedir (Gallucci vd. 2009, Karunanayaka vd. 2016). Kekik ve biberiye
ilavesinin bakteriyel gelisimi inhibisyonuna iligkin diger bir olasi mekanizma, iiriin
pH’sinda neden oldugu diisiistiir. Bakteriler pH’daki degisimlere hassastirlar ve pH’daki
degisimle, hiicre membranini stabilize eden ve iyon degisimine katilan enzimler olumsuz
etkilenirler. Et iirlinlerinin bozulmasinda rol oynayan birgok mikroorganizma, ndtral
pH’da daha iyi gelisir. Bu nedenle, sosis gibi et iiriinlerine kekik ve biberiye ekstraktlar

ilavesi ortam pH’sim1 diistirerek antimikrobiyel etkiye neden olur (Jin vd. 2016).

Triki vd. (2013a), hayvansal yag ikamesi olarak bitkisel bir iiriin olan konjak gel ve
zeytinyagi kullanarak iiretmis olduklar1 ve 2 °C’de 7 giin depoladiklari merguez
sosislerde, TAMB sayisinin depolama baslangicinda 5.67- 5.94 log kob/g arasinda
degistigini ve taze sosislerde limit olan 6 log kob/g diizeyinin altinda oldugunu
bildirmiglerdir. Arastiricilar, caligmamizla benzer sekilde depolamanin 3.giinlinden
itibaren her bir analiz giiniinde (0, 3, 5 ve 7.glinler) bir 6ncekinden yiiksek TAMB sayilari
belirlemiglerdir. Depolama sonunda kontrol 6rneklerin TAMB sayis1 8.51 log kob/g
diizeyine ulagsmistir. Ayni arastiricilarin diger bir yaymninda ise (Triki vd. 2013b),
merguez sosisler yine hayvansal yag ikamesi olarak konjak jel ve zeytinyagi ile tiretilmis,
diger ¢alismadan farkli olarak bu g¢alismada sodyum igerigi diistiriilmiis ve 2 °C’de 10
giin depolanmistir. Bu ¢alismada kontrol sosislerinin baglangic TAMB sayist 5.33-5.88
log kob/g arasinda degisirken, depolama sirasinda ¢ok az degisim oldugunu ve 10.giinde
6.10-6.80 log kob/g arasinda degistigi bildirilmistir. Bu ¢alismada elde edilen daha diisiik
TAMB sayisi, formiilasyona ilave edilen sodyum metabisiilfite baglanmistir. Genellikle
taze sosislerde buzdolabi kosullarinda 3-5 giin depolama sonunda TAMB sayisinin 8§ log
kob/g diizeyini astig1 diger ¢alismalarda da ifade edilmektedir (Mathenjwa vd. 2012,
Ruiz-Capillas vd. 2004, Triki vd. 2013a). Calismamizda K sosisler bu sayiy1 6. giinde
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asarken, diger gruplar 9.giinde bile bu diizeye ulasamamiglardir. Avrupa Birligi
Komisyonuna gore (Anonymous 2022), yeterli mikrobiyel kaliteye sahip kiyma etlerde
toplam bakteri sayisinin 6 log kob/g diizeyinin altinda olmas1 gerektigi belirtilmektedir.
Bu rakam dikkate alindiginda depolamanin 3.giinlinde tiim gruplarda bu say1 agilmistir.
Farkli oranlarda biberiye ve kekik ekstraktlari ile muamele, sosis mikrobiyel yiikiinde
Oonemli azalmalara neden olmustur. Ancak mikrobiyel yiikiin 3. giinde 6 log kob/g

diizeyinin iizerine ¢ikmasina engel olamamuistir.

4.5.2 Enterobacteriaceae sayisi

Farkli uygulamalara maruz birakilan dogal kiliflara dolum yapilarak hazirlanan merguez
sosislerin 4 °C’de 9 giin depolama sirasinda belirlenen Enterobacteriaceae sayilari
cizelge 4.8 ve sekil 4.5°de verilmistir. Depolama baslangicinda 2.93-3.60 log kob/g
arasinda degisen Enterobacteriaceae sayilari, K 6rneklerde depolama boyunca artig
egilimi gosterirken, farkli oranlarda biberiye ve kekik ekstraktlari ile muamele edilen
kiliflara doldurulan sosislerde 6. giine kadar artis, 9. giinde azalma gozlenmistir (Sekil
4.5). Depolama sonunda en diisiik say1 3.68 log kob/g ile KY o6rneklerinde, en yliksek
say1 ise 5.78 log kob/g ile K 6rneklerde belirlenmistir.

Yapilan varyans analizi, merguez sosislerin Enterobacteriaceae sayisina uygulamanin ve
stirenin birlikte etkisinin dnemli (p<0.05) oldugunu gdstermistir. Bu etkinin diizeyini
gosteren Duncan sonuglar incelendiginde, uygulamanin etkisi 0.giinde gruplar arasinda
KY hari¢, 6nemli bir fark olusmazken (p>0.05), 3, 6 ve 9.glinlerde K ile diger gruplar
arasindaki fark 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.8). Farkli oranlarda biberiye ve
kekik ekstrakti igeren ¢ozeltilere daldirilan kiliflara doldurulan sosisler igerisinde en
diisiik Enterobacteriaceae sayisi 3, 6 ve 9. giinlerde %2 oraninda kekik ekstrakti
uygulamasi yapilan sosislerde belirlenmistir. Bununla birlikte %1 kekik ekstrakt
uygulanan sosislerin Enterobacteriaceae sayilari ile arasindaki fark 9. giinde 6nemli
bulunmamistir (p>0.05). Kekik ve biberiye ekstrakti uygulanan gruplar igerisinde en
yiiksek say1 %1 biberiye ekstrakti ile muamele edilen sosislerde (6. giinde 4.75 log kob/g,
9.giinde 4.42 log kob/g) belirlenmis ve bu giinlerde diger gruplar ile aralarindaki fark

onemli diizeyde (p<0.05) olmustur. Siirenin etkisi incelendiginde; K 6rneklerde her bir
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Cizelge 4.8 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin Enterobacteriaceae sayisindaki (log kob/g)
degisime uygulamanin ve siirenin etkisi

Stire (giin)
Grup
0 3 6 9

K 3.60+0.04Ad 4.67+0.39/¢ 5.30+0.17A° 5.78+(0.33%2
BD 3.414+0.16"¢ 4.35+0.078° 4.75+0.28B2 4.42+0.038°
BY 3.274+0.2940 4.20+0.1482 4.36+0.19%2 4.174+0.23%
KD 3.25+0.38A¢ 4.13+0.25B¢2 4.16+0.02¢ 3.88+0.24PP
KY 2.93+(.23B¢ 3.31+0.37¢ 3.77+0.09P 3.68+0.19Pa

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

AD: Ayni siitundaki farkl biiyiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

ad: Ayni satirdaki farkli kiiciik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).
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Sekil 4.5 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin soguk depolama sirasinda Enterobacteriaceae
sayisindaki degisim

40



analiz doneminde 6nemli diizeyde artis (p<0.05) seklinde olmustur. KY 6rneklerinde ise,
diger orneklerden daha az olmak iizere 0’dan 6. giine 6nemli diizeyde (p<0.05) artis,
9.giinde ise diislis (p<0.05) gozlenmistir. %2 BY sosislerinde 0.gilin harig, 3, 6 ve 9. giin

sayilarinda 6nemli bir degisim (p>0.05) olmamustir.

Enterobacteriaceae sayimi kesim hijyeni, mezbahalar ve et ve et iriinlerinin hijyenik
kalitesinin degerlendirmesinde kullanilan 6nemli bir indikatordiir (Zweifel vd. 2008).
Triki vd. (2013a), 2 °C’de 7 giin depoladiklar1 kontrol merguez sosislerde
Enterobacteriaceae sayilarini depolama baslangicinda 3.83 log kob/g, depolama sonunda
4.62 log kob/g bulmuslardir. Bu sonuglar calismamizdaki kontrol sonuglarindan diigiiktiir.
Bunun nedeni kullanilan etin ve diger ingredyenlerin baslangi¢ hijyenik kalitesi ile iliskili
olabilir. Triki vd. (2013b) ise, 2 °C’de 10 giin depoladiklart merguez sosislerde baglangi¢
Enterobacteriaceae sayisini 4.15 log kob/g, 10 giin depolama sonunda ise 2.98 log kob/g
olarak belirlemiglerdir. Buradaki onemli diisiisiin formiilasyonda yer alan sodyum
metabisiilfitten kaynaklandigini bildirmislerdir. Soji¢ vd. (2023), bazi ugucu yaglarin
(Origanum majorana L., Satureja hortensis L. ve Satureja montana L.) taze hindi
sosislerinin 3 °C’ de 4 giin depolanmasi sirasinda Enterobacteriaceae sayisina etkisini
incelemisler ve tiim gruplarda depolama boyunca arttigini bildirmislerdir. Bununla
birlikte, kullanilan ugucu yaglarin ve kombinasyonlarmin Enterobacteriaceae sayisini
onemli dlgiide (p<0.05) azalttigin1 belirlemiglerdir. Arastiricilar 4 giin depolama sonunda
K orneklerinde Enterobacteriaceae sayisinin 4.50 log kob/g, ugucu yag iceren drneklerde
ise 3.06-3.56 log kob/g arasinda degisen 6nemli diizeyde diisiik sayilar igerdiklerini
saptamiglardir. Arastirmacilar, ugucu yaglarin bu antimikrobiyel 6zelliginin icerdikleri
timol ve karvakrol gibi fenolik bilesiklerden kaynaklandigini, yiiksek karvakrol i¢eriginin
bakteri hiicre membraninin gecirgenligini arttirarak O6lmesine neden oldugunu
belirtmislerdir (Burt 2004, Soji¢ vd. 2023). Ugucu yag iceren gruplarin antimikrobiyel
etkilerindeki farkliligin da igerdikleri etken maddelerin miktarlarindaki degiskenlikten

kaynaklandig belirtilmistir (Burt 2004).
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4.5.3 Maya-kiif sayisi

Sosislerde depolama siiresince maya-kiif sayisinda meydana gelen degisimler ¢izelge 4.9
ve sekil 4.6’da verilmistir. Depolama baslangicinda maya-kiif sayis1 2.14-2.52 log kob/g

araliginda degismis, depolama siiresinin uzamasi ile tiim gruplarda artarak 9. giinde en

Cizelge 4.9 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin maya-kif sayisindaki (log kob/g) degisime
uygulamanin ve silirenin etkisi

Siire (giin)

Grup 0 3 6 9 Ortalama*
K 2.37+0.04  2.86£0.39  3.90+0.04  4.55+0.21 | 3.42+0.93"
BD 2.5240.06 2774026  3.43+0.21  4.26+0.23 | 3.25+0.73"
BY 2.5040.21  2.74+0.36  3.47+0.29 4.17+0.24 | 3.22+0.73"8
KD 2.24+0.09  2.80£0.32  3.51+0.08  4.244+0.06 | 3.20+0.81"B
KY 2.14+0.14  2.56+0.36  3.33+0.09  3.87+0.12 |2.97+0.73B
Ortalama**  2.35+0.18%  2.74+0.27¢  3.53£0.24°>  4.22+0.272

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

* Ayni siitundaki farkl biiyiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

** Ayni satirdaki farkli kiiglik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).
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Sekil 4.6 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin soguk depolama sirasinda maya-kiif sayisindaki
degisim

42



fazla K o6rneklerde olmak tizere 3.87-4.55 log kob/g arasinda degismistir. Yapilan varyans
analizi maya-kiif sayisina uygulamanin ve siirenin ayr1 ayri etkili oldugunu gostermistir
(p<0.05). Taze sosislerin dolumunda kullanilan kiliflara biberiye ve kekik ekstraktlariyla
yapilan uygulamanin maya-kiif sayisi lizerine etkisi %2 kekik ekstrakti uygulanan grupla
(KY), K ve BD grubu arasinda énemli (p<0.05), BY, KD ve KY gruplarinin maya-kiif
sayilar1 arasinda 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur. Depolama sonunda en az maya kiif
sayis1 KY grubunda goriilmiistiir. Depolama siiresince taze sosislerde maya-kiif sayisinda
art1s goriilmiis ve her bir depolama déneminde bu artis nemli diizeyde (p<0.05) olmustur

(Cizelge 4.9).

Amariei vd. (2016), farkli oranlarda (%0.5, 1.0 ve 1.5) biberiye, kekik ve oregano ugucu
yaglari ilave ettikleri ve 4 °C de 4 giin depoladiklar1 dana kiymasinda biberiye ve kekik
ucucu yaglarinin kullaniminin mikrobiyel stabiliteyi arttirdigint ve duyusal 6zellikleri
olumlu yonde etkilediklerini bildirmislerdir. Arastiricilar, biberiye ve kekik ugucu
yaglarimin maya-kiif sayisini O6nemli diizeyde azalttigini ve yiiksek oranlarda
kullanildiginda bu etkinin daha da arttigini belirtmislerdir. Bu sonuglar bizim
calismamizla benzerlik gostermektedir. Ancak bu c¢alismada bulunan, bizim
calismamizda buldugumuz maya-kiif sayisindan daha diisiik sonuglarin, ugucu yaglarin

dogrudan kiyma ete katilmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

4.6 Duyusal Degerlendirme

Farkli oranlarda biberiye ve kekik estraktlar1 ile muamele edilen kiliflara doldurulan taze
sosislerin tiretimin 0. ve 6. giinlerinde belirlenen pismis duyusal renk, koku, tat ve genel
begeni puanlarina ait sonuclar ¢izelge 4.10°da ve sekil 4.7°de ve pisirme gorseli sekil
4.8’de verilmistir. Sosis Ornekleri 6. giin mikrobiyolojik sonuglarina gore
degerlendirildiginde, 9. giinde tiiketilemeyecek sayilara ulasacagi Ongoriildiigiinden

duyusal degerlendirme 0 ve 6. giin 6rneklerinde yapilmistir.
Sosis Orneklerine 0. giin verilen renk puanlart 6. giin verilen renk puanlarindan daha

yiiksek olmustur (Sekil 4.7). Depolama baglangicinda ortalama 7.86 olan renk puanlari 6.

giinde ortalama 7.41’ e dlismiistiir. 6 giin depolama sonunda sosislerde renk degerleri
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Cizelge 4.10 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara
doldurulan merguez sosislerin duyusal puanlarina uygulamanin ve siirenin

etkisi
Stire(giin)
Renk*
Grup 0.giin 6.giin Ortalama
K 8.16+0.83 6.91+0.90 7.54+1.06
BD 7.66+1.61 7.33+0.65 7.50+1.21
BY 7.83+1.26 7.75+0.86 7.79+1.06
KD 7.83+1.19 7.50+1.16 7.66+1.16
KY 7.83+1.19 7.58+0.79 7.71+0.99
Ortalama 7.86+1.22° 7.41+0.91°
Koku**
Grup 0.giin 6.giin Ortalama
K 7.25+1.2972 5.67+0.98° 6.45+1.38
BD 7.42+0.52A8 6.92+0.798P 7.16+0.70
BY 7.25+0.87A° 7.67+0.9872 7.45+0.93
KD 7.58+0.9942 7.50+1.17A2 7.54+1.06
KY 7.83+1.037 7.83+0.7242 7.83+0.86
Ortalama 7.47+0.96 7.12+1.21
Ta *x
Grup 0.giin 6.giin Ortalama
K 7.50+1.00%2 5.41+0.99¢P 6.45+1.44
BD 7.50+1.44472 7.33+0.888P 7.41+1.17
BY 7.83+0.937° 8.25+0.6242 8.04+0.80
KD 7.41+1.317° 7.75+0.8652 7.58+1.10
KY 7.75+1.4872 7.66+0.6552 7.70+£1.12
Ortalama 7.60+1.22 7.284+1.26
Genel begeni**

Grup 0.giin 6.giin Ortalama
K 7.66+1.15°2 6.33+1.30°" 7.00+1.38
BD 7.75+1.0572 6.91+0.79¢P 7.33+£1.01
BY 7.45+(0.99AP 8.08+0.79°2 7.77+0.93
KD 7.66+1.0742 7.83+1.02B2 7.75+1.03
KY 8.16+0.832 7.84+0.578P 8.00+0.72
Ortalama 7.74+1.01 7.40+1.12

K: suya, BD: %1 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, BY: %2 biberiye ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KD: %1
kekik ekstrakti igeren ¢ozeltiye, KY: %2 kekik ekstrakti iceren ¢ozeltiye daldirilan kilif grubu.

* Aym satirdaki farkli kiigiik harfler istatistik olarak fark oldugunu belirtmektedir (p<0.05).

**Ayni stitundaki farkli bityiik harfler ve ayni satirdaki farkli kiigiik harfler istatistik olarak fark oldugunu
belirtmektedir (p<0.05).
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Sekil 4.7 Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele edilen kiliflara

doldurulan merguez sosislerin soguk depolama sirasinda duyusal
ozelliklerindeki degisim

7.50-7.79 puan ortalamasi arasinda degismistir (Cizelge 4.10.) Yapilan varyans analizi,
sosislerin renk degerine uygulamanin etkisinin 6nemli olmadigim1 (p>0.05) ancak,
siirenin etkili (p<0.05) oldugunu gostermistir. Depolama baslangict renk puani

ortalamasi, 6. giin renk puani ortalamasindan énemli diizeyde (p<0.05) daha yiiksektir.

Merguez sosislerin duyusal koku puanlari incelendiginde, BY grubu hari¢ tiim gruplarda
6. giin koku puanlarinin, 0.giin puanlarindan daha diisiik oldugu goriilmektedir (Cizelge
4.10). Baslangi¢ koku puanlari 7.25-7.83 arasinda degisirken, 6. giinde 5.67 ile K
ornekler en diisiik, 7.83 ile KY ornekler en yiiksek koku puanlar1 almiglardir (Sekil 4.7).
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Sekil 4.8 Pigmis merguez sosis ornekleri

Pigmis merguez sosislerin koku puanlarina siirenin ve uygulamanin birlikte etkisi 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. Uygulamanin etkisi incelendiginde; 0.glin gruplar aras1 koku
puanlart arasinda farklilik olmadig1 (p>0.05), 6.glin gruplarin koku puanlar1 arasindaki
farkin ise 6nemli (p<0.05) oldugu belirlenmistir. En yiiksek koku puanlar1 KY, KD ve
BY’ li orneklere verilmis ve birbirleri arasindaki fark onemsiz (p>0.05), ancak bu

gruplarla K ve BD gruplarinin koku puanlar1 arasindaki fark ise onemli (p<0.05)
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bulunmustur. Kekik ekstrakti her iki oranda (%1 ve 2) da sosis koku puanlarini olumlu
yonde etkilerken, biberiye ekstrakti1 %1 diizeyinde K’dan yiiksek ancak, diger gruplardan
diisiik koku puani almistir. Koku puanlarina siirenin etkisi incelendiginde; KD ve KY
orneklerinin koku puanlarini siirenin etkilemedigi (p>0.05), K ve BD gruplarinin koku
puanlarini ise siirenin etkiledigi ve 6.giin koku puanlarinin 0. giinden 6énemli diizeyde

(p<0.05) diisiik oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.10).

Taze sosislerin tat puanlarina ait sonuglar gizelge 4.10 ve sekil 4.7°de goriilmektedir.
Depolama baslangicinda tat puanlar1 7.41-7.83 arasinda degismis, depolamanin 6.
giiniinde ise tat puan ortalamalar1 en diisiik 5.41 ile K 6rneklerde, en yiiksek 8.25 ile BY
orneklerde belirlenmistir. Yapilan varyans analizi, pismis sosislerin tat puanlarina
uygulamanin ve siirenin birlikte etkili olduklarini (p<0.05) gostermistir. Uygulamanin
etkisi incelendiginde; 0. giin gruplarin tat puanlar1 arasindaki fark 6nemli olmazken
(p>0.05), 6.giin en diisiik puan ortalamasina sahip K ile en yiiksek puan ortalamasina
sahip BY ’nin diger gruplarla koku puanlari arasindaki fark 6nemli (p<<0.05) bulunmustur.
Depolamanin 6. giiniinde BD, KD ve KY sosisleri benzer tat puanlar1 almislardir
(p>0.05). Merguez sosislerin tat puanina siirenin etkisi incelendiginde, baslangi¢ ve 6.giin
puan ortalamalar1 arasinda K ve BD orneklerinde diisiis (p<0.05), BY ve KD o6rneklerinde
artis (p<0.05), KY 6rneginde ise 6nemsiz (p>0.05) degisim saptanmistir.

Farkl1 diizeylerde biberiye ve kekik ekstraktlar1 ile muamele edilen kiliflara doldurulan
merguez sosislerin pigsmis genel begeni puanlari incelendiginde, 0.giin 7.45-8.16 arasinda,
6. giin ise 6.33-8.08 arasinda degistigi goriilmektedir (Cizelge 4.10). Siirenin uzamasi
sosis Orneklerinin genel begeni puanlarinda diismeye neden olmustur (Sekil 4.7). Yapilan
varyans analizi, genel begeni puanlarina uygulama ve siirenin birlikte etkili olduklarim
gostermistir (p<0.05). Bu etkiyi gosteren Duncan sonuglarina gére, uygulamanin etkisi

0.glin gruplar arasinda 6nemli diizeyde olmazken (p>0.05), 6.giin en yliksek genel begeni
puanina sahip BY ile diger gruplarin begeni puanlar arasindaki fark énemli (p<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.10). En diisiik genel begeni puan ortalamasi 6.33 ile K 6rneginin
olmus ve diger gruplarla arasindaki fark énemli (p<0.05) bulunmustur. Depolamanin 6.
giini KD ve KY gruplarinin genel puan ortalamalar1 arasindaki fark ise 6nemli

bulunmamastir (p>0.05). Siirenin etkisi incelendiginde, depolama siiresi uzadik¢a K, BD
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ve KY gruplarmin genel begeni puanlarinin diistiigii (p<0.01), BY grubunda yiikseldigi
(p<0.05) ve KD grubunda degismedigi goriilmektedir (Sekil 4.7). Taze ve pismis

sosislerde herhangi bir yabanci kokuya rastlanmamastir.

Farhadi ve Javanmarddakheli (2022), farkli oranlarda (% 0, 2, 4 ve 6) biberiye ve kekik
ekstraktlariyla muamele ettikleri ve bu kiliflara doldurarak iirettikleri sosislerde %6 kekik
ekstrakt1 muamele edilen kiliflara doldurulan sosislerin panelistler tarafindan en yiiksek
genel begeni puanini aldigini, renk puanlar1 arasinda ise bir farklilik olmadiginmi ifade
etmislerdir. Calismamizda daha diisiik biberiye ve kekik estrakti oranlari kullanildig
diistiniiliirse, bu diizeylerde bile sosislerin duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi

sOylenebilir.

Triki vd. (2013b), merguez formiilasyonunda hayvansal yag miktarin1 azaltmak igin
bitkisel konjak jel ve zeytin yagi ikamesi ve tuz miktarinin azaltilmasinin etkilerini
inceledikleri c¢alismalarinda, olusturulan farkli formiilasyonlarin duyusal o6zellikleri
(sululuk, sertlik ve genel begeni) olumsuz etkilemedigini belirlemislerdir. Jin vd. (2016),
%0.1 ve 0.2 diizeyinde kekik ve biberiye tozu ilave ederek iirettikleri sosislerde duyusal

Ozelliklerin (aroma, flavor ve genel begeni) olumsuz yonde etkilendigini bildirmislerdir.
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5. SONUC

Farkli oranlarda (%1 ve 2) biberiye (BD, BY) ve kekik ekstrakti (KD, KY) igeren
cozeltilerle muamele edilen dogal kiliflara doldurulan merguez taze sosislerin soguk
depolama sirasinda fizikokimyasal, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalite 6zellikleri
kekik ve biberiye ekstrakti uygulamasindan olumlu yonde etkilenmistir. Bu etkiler

asagida 6zetlenmistir:

1. Biberiye ve kekik ekstraktt muamele edilen sosislerin L*, a* ve b* degerleri depolama
sliresinin uzamasiyla azalmistir. Buna karsin, kontrol sosislerinin L* ve b* degerlerinin
artmasi, a* degerinin ise diger gruplardan daha fazla azalmasi, bu ekstraktlarla kilif

materyalinin muamele edilmesinin sosislerin renk oksidasyonunu azalttigini gostermistir.

2. Farkli oranlarda kekik ve biberiye ekstrakti ile muamele, lipit oksidasyonunu etkili bir
sekilde azaltmistir. TBARM olusumunu, yiliksek konsantrasyonda (%2) kekik ekstrakti,

biberiye ekstraktindan daha iyi azaltmistir.

3. Kekik ve biberiye ekstraktlari ile muamele, merguez sosislerin mikrobiyel kalitesini
olumlu yonde etkilemistir. Her iki konsantrasyonda da kekik ve biberiye ekstrakti
uygulamasi soguk depolama sirasinda sosislerin toplam aerob mezofil bakteri (TAMB),
Enterobacteriaceae ve maya-kiif sayilarini1 kontrol sosislerinkinden 6nemli diizeyde
azaltmigtir. Merguez sosislerin toplam aerob mezofil bakteri (TAMB) sayilar1 kekik ve
biberiye ekstrakti uygulamasi ile Onemli diizeyde azalmistir. Kekik ve biberiye
ekstraktlari her iki konsantrasyonda da K 6rneklerden 6nemli diizeyde daha diisiik TAMB
sayilar1 icermistir. TAMB sayisinda en etkili, %2 kekik ekstrakti uygulanan grup
olmustur. Bununla birlikte %2 diizeyinde uygulama, sogukta depolanan taze sosislerin
TAMB sayisin 3. giinde bile 6 log kob/g diizeyinin altinda tutmaya yeterli olmamustir.
Sosislerin Enterobacteriacea sayisindaki azalmada en etkiliden en az etkiliye dogru
siralama KY <KD <BY < BD <K seklinde olmustur.

4. Merguez sosisler 6. gin renk, koku, tat ve genel begeni yonlerinden

degerlendirildiginde, kontrol sosislerden yiiksek puanlar almislardir. Bu sonuglar, kekik
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ve biberiye ekstrakti uygulamasinin sosislerin duyusal o6zelliklerini olumlu yonde

etkilediklerini gostemistir.

Mikrobiyel, TBARM ve duyusal sonuglara gore, merguez sosislerin raf omriinii
arttirmada dogal kilif materyalleri smirhi diizeyde bir koruma saglamistir. Kilif
materyallerinin daha yiiksek konsantrasyonlarda kekik ve biberiye ekstraktlari ile

muamele edilmesi, daha uzun raf 6mrii elde edilmesi agisindan Onerilmektedir.
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EKLER

EK 1 Pismis Taze Sosis (Merguez) Duyusal Degerlendirme Formu

EK 2 Arastirma Verilerinin Varyans Analizi Sonu¢larina iliskin p Degerleri
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EK 1 Pismis Taze Sosis (Merguez) Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:

*Formu doldurmadan 6nce liitfen dikkatlice okuyunuz.

1) Koku

Agciklama: Kapakli kaplarda bulunan sosis dilimlerini, kapaklar1 acar agmaz koklayarak, hissinizi
hedonik 6l¢ek iizerinde isaretleyiniz (X).

**(Ornekler arasinda, su ya da kahve koklayarak, burnunuzda bir énceki kokunun etkisini
notiirleyebilirsiniz.

1: Cok kotii , 2: bayag kotii, 3: kotii, 4: biraz kotii, 5: notr, 6: biraz iyi, 7: orta iyi, 8: iyi, 9: ¢ok
iyi

Ornek no
Cok kotii Cok iyi
125
1 2 3 4 5 6 7 8 9
105
1 2 3 4 5 6 7 8 9
111
1 2 3 4 5 6 7 8 9
123
1 2 3 4 5 6 7 8 9
117
1 2 3 4 5 6 7 8 9
2) Renk

Aciklama: Orneklerin kesit yiizey renklerini bir arada degerlendiriniz. Tipik pismis taze sosis
rengini (kahverengi-kirmizi) dikkate alarak, hedonik 6lgek iizerinde isaretleyiniz (X).

1: Cok kotii , 2: bayagi kotii, 3: kotii, 4: biraz kotii, 5: notr, 6: biraz iyi, 7: orta iyi, 8: iyi, 9: ¢ok
iyi

Ornek no
Cok kot Cok iyi
125
1 2 3 4 5 6 7 8 9
105
1 2 3 4 5 6 7 8 9
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111
1 2 3 4 5 6 7 8 9
123
1 2 3 4 5 6 7 8 9
117
1 2 3 4 5 6 7 8 9
3) Tat

Agciklama: Size verilen iriinlerin tadi hakkindaki hissinizi en iyi tanimlayan hedonik 6lgek
tizerinde isaretleyiniz (X). Arka dislerle iyice ¢ignenen kiiciik bir parca sosis diliminin tad
degerlendirilecektir.

**Qrnekler arasinda, agzimzdaki bir 6nceki tadin etkisini gidermek icin bir parca galeta ve
sudan yararlaniniz.

1: Cok kotii , 2: bayag koti, 3: kotii, 4: biraz koétii, 5: nétr, 6: biraz iyi, 7: orta iyi, 8: iyi, 9: ¢ok
iyi

Ornek no
Cok kotii Cok iyi

125

1 2 3 4 5 6 7 8 9
105

1 2 3 4 5 6 7 8 9
111

1 2 3 4 5 6 7 8 9
123

1 2 3 4 5 6 7 8 9
117

1 2 3 4 5 6 7 8 9
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4) Genel begeni

Agiklama: Size triinleri kendi aralarinda begeni durumunuza goére hedonik olgek iizerinde
isaretleyiniz (X).

1: Cok kotii , 2: bayag: kotii, 3: kotil, 4: biraz koti, 5: nétr, 6: biraz iyi, 7: orta iyi, 8: iyi, 9: ¢ok
iyi

Ornek no
Cok kot Cok iyi

125 % % %

1 2 3 4 5 6 7 8 9
105

1 2 3 4 5 6 7 8 9
111

1 2 3 4 5 6 7 8 9
123

1 2 3 4 5 6 7 8 9
117

1 2 3 4 5 6 7 8 9
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EK 2 Arastirma Verilerinin Varyans Analizi Sonuclarina iliskin p Degerleri

K, BD,BY,KD ve KY gruplarina ait p degerleri

Grup*siire interaksiyonu Grup Glin
L* 0.000 0.000 0.000
a* 0.163 0.013 0.000
b* 0.003 0.000 0.000
pH 0.259 0.027 0.000
TAMB 0.815 0.019 0.000
Enterobacteriacea 0.012 0.000 0.350
Maya-kiif 0.813 0.016 0.000
TBARM 0.395 0.000 0.000

Duyusal analize ait p degerleri
Grup*siire Grup Gilin
interaksiyonu

Koku 0.006 0.000 0.048
Renk 0.372 0.881 0.025
Tat 0.000 0.000 0.105
Genel begeni 0.007 0.005 0.059
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