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Ozet

Yanit ylizeyi yontemine (Response Surface Methodology) gore, 2 merkez noktali merkezi bilesik desen (Central Composite Design ) modeli esas alinarak sodyum nitrit (O, 100, 200 ppm),
potasyum sorbat (0, 500 1000 ppm) ve sodyum askorbat (0, 500, 1000 ppm) olmak iizere ti¢ faktoriin etkisi arastirilmistir. Her faktoriin 3 seviyesinin dikkate alindigr bu modelde, ki merkez

nokta ile birlikte 16 deneme noktasi olusturulmus ve deneme iki tekerriirlii olarak yiirtitiilmiistiir.

Laktik asit bakteri sayis1 iizerinde depolamanin ilk giiniinde faktorlerin 6nemli etkisi gozlenmezken, depolamanin son giinlinde tiim parametrelerin etkisi 6nemli bulunmustur. Toplam aerobik
mezofilik bakteri sayis1 depolama baslangicinda sodyum askorbattan olumsuz etkilenirken, depolama sonunda potasyum sorbatin olumlu etkisi goriilmektedir. Mikrokok-Stafilokok sayisi

lizerinde depolamanin son giiniinde tiim parametrelerin énemli etkisi bulunmustur.

Depolama baslangici1 ve sonunda maya-kiif sayisi iizerinde ise potasyum sorbatin 6nemli etkisi goriilmektedir. Fermantasyon sirasinda ilave edilen sodyum nitritin biiyiik bir kisminin doniisiim
gosterdigini ve diger faktorlerin (potasyum sorbat ve sodyum askorbat) bu doniisiim iizerinde etkili oldugunu gostermistir. Son iirtindeki kalinti nitrit miktarinin azaltilmasina yonelik yapilan
analizlerin yaninda fermantasyon siiresindeki mikrobiyolojik analizlerin yapilip degerlendirilmesi ve daha uzun siire depolama isleminin gerceklestirilmesi de daha sonraki calismalara 1s1k

tutacaktir.
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Giris

Sucuk tretiminin temelini, sucuk karisimina starter kiltiir olarak katilan bakterilerin ette
meydana getirdigi fiziksel ve kimyasal degisiklikler olusturmaktadir (Gokalp ve ark., 2002). Bu
fiziksel ve kimyasal degisime sebep olan bakterilerin varligi istenirken, toksin iireten
bakterilerin varlig1 ise kesinlikle istenmez. Toksin iireten mikroorganizmanin gelisiminin
engellenmesi igin izin verilen miktarlarda nitrat (NO3-) ve nitrit (NO2-) katilir. Nitrat ve nitritin
antimikrobiyal etkisinden baska, tat ve aroma olusumuna katkisi, antioksidan etkisi
bulunmaktadir. Ayrica iiriine arzu edilen parlak rengi de vermektedir (Gokalp, 1983; Ozcelik,
1982; Cassens, 1997). Gidalarda antimikrobiyel olarak kullanilan katki maddelerinden en
onemlileri askorbik asit ve potasyum sorbattir. Gidanin lezzetine ve tadina olumsuz etkisinin
olmamasi, etkin oldugu pH araliginin genis olmasindan dolay: tercih edilmektedir (Furia, 1975;
Sofos ve Busta, 1993; Ova, 2001).

Bu ¢alismada, matematiksel modelleme yapilarak fermente sucuklarda sodyum nitrit seviyesinin
azaltilmasinin ve belirli diizeylerde sodyum askorbat ve potasyum sorbat ilavesinin sucugun
olgunlastirma ve depolama esnasindaki mikrobiyolojik (toplam mezofilik aerobik bakteri,
Laktik asit bakterisi, maya-kiif ve mikrokok-stafilokok sayimi) 6zellikleri {izerine olan etkilerini
Incelemek amaclanmustir.

Bulgular ve Tartisma

Depolamanin son giinii LAB sayisi {lizerinde potasyum sorbatin lineer etkisinin, sodyum
askorbatin lineer etkisinin, sodyum nitritin kuadratik etkisinin ve potasyum sorbat ile sodyum
askorbatin interaksiyon etkisinin onemli (P<0.05) oldugu, potasyum sorbatin kuadratik
etkisinin ve sodyum nitrit ile sodyum askorbatin interaksiyon etkisinin ¢ok énemli (P<0.01)
oldugu gorilmektedir. TAMB sayis1 iizerinde potasyum sorbatin lineer etkisinin 6nemli
(P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Mikrokok-Stafilokok sayisi iizerinde sodyum askorbatin lineer etkisinin 6nemli (P<0.05)
oldugu, sodyum nitritin ve potasyum sorbatin lineer etkisinin, sodyum nitritin kuadratik
etkisinin, sodyum nitrit ile potasyum sorbatin interaksiyon etkisinin, sodyum nitrit ile sodyum
askorbatin interaksiyon etkisinin, potasyum sorbat ile sodyum askorbatin interaksiyon
etkisinin ve sodyum askorbatin kuadratik etkisinin ¢ok énemli (P<0.01) oldugu goriilmektedir.

Maya-kiif sayis1 iizerinde ise sodyum nitrit ile sodyum askorbatin interaksiyon etkisinin,
potasyum sorbat ile sodyum askorbatin interaksiyon etkisinin 6nemli (P<0.05) oldugu,
potasyum sorbatin lineer etkisinin, sodyum nitrit ile potasyum sorbatin interaksiyon etkisinin
ve potasyum sorbatin kuadratik etkisinin ¢ok énemli (P<0.01) oldugu goriilmektedir.

Materyal ve Metot

Fermente sucuk tretimi Sekil 1°de verilen kombinasyonlarin ilavesiyle Gokalp ve ark. (2002)
tarafindan verilen regeteye gore uretilmistir. Fermantasyon 1sleminden sonra sucuklar buzdolabi
sicakliginda (+4 °C) muhafaza edilmis ve depolamanin 1lk giinti ile 60. giiniinde mikrobiyolojik
analizler yapilmistir.

Sodyum Nitrit Potasyum Sorbat Sodyum Askorbat
Sira
(Ppm) (ppm) (ppm)
1 0 0 0
2 0 0 1000
3 0 1000 0
4 0 1000 1000
5 200 0 0
6 200 0 1000
7 200 1000 0
8 200 1000 1000
9 0 500 500
10 200 500 500
11 100 0 500
12 100 1000 500
13 100 500 0
14 100 500 1000
15 100 500 500
16 100 500 500

Sekil 1. Yanit Yiizey Yontemi (Response Surface Methodology) ile belirlenen kombinasyonlar

Her bir sucuk numunesinden 10’ar gram steril posetlere alinmistir. Numunelere 90 mL steril
fizyolojik tuzlu su (FTS; %0.85 NaCl) ilave edilerek stomacherde (Interscience-Bag Mixer 400)
3 dakika siireyle homojenize edilmistir. Homojenize edilmis ana diliisyondan steril FTS ile 10-°
basamagina kadar seri diliisyonlar halinde hazirlanmistir.  Numunelerden hazirlanan
diliisyonlarin her birinden, toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB; APHA, 1992), Laktik asit
bakterisi (LAB; APHA, 1992), Micrococcus/Staphylococcus (Rodel ve ark., 1989), maya-kiif
(APHA, 1992) sayimlar i¢in ilgili besi yerlerine ekimler yapilmustir.

Sonug¢ ve Oneriler

Laktik asit bakteri sayisi iizerinde depolamanin ilk giiniinde faktorlerin 6nemli etkisi
gozlenmezken, depolamanin son giiniinde tiim parametrelerin etkisi 6nemli bulunmustur.
TAMB sayis1 depolama baslangicinda sodyum askorbattan olumsuz etkilenirken, depolama
sonunda potasyum sorbatin olumlu etkisi goriilmektedir. Mikrokok-Stafilokok sayisi lizerinde
depolamanin son giiniinde tiim parametrelerin énemli etkisi bulunmustur. Depolama baslangici
ve sonunda maya-kiif sayisi1 lizerinde ise potasyum sorbatin dnemli etkisi goriilmektedir.

Fermantasyon ve depolama siirecince yapilan analizlerde arastirilan faktorler, sucuklarin bazi
mikrobiyolojik 6zelliklerini etkilemistir.

Fermantasyon sirasinda ilave edilen sodyum nitritin biiyiik bir kisminin doniisiim gosterdigini
ve diger faktorlerin (potasyum sorbat ve sodyum askorbat) bu doniisiim tizerinde etkili
oldugunu gostermistir.

Son {riindeki kalinti nitrit miktarinin azaltilmasina yonelik yapilan analizlerin yaninda
fermantasyon siiresindeki mikrobiyolojik analizlerin yapilip degerlendirilmesi ve daha uzun
stire depolama isleminin gerceklestirilmesi de daha sonraki ¢alismalara 151k tutacaktir.

Bu calisma, lisans dgrencileri bitime tezi kapsamimda Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi
Bilimsel Arastirma Projeler1 Koordinasyon Birimi tarafindan desteklenmuistir.
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