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OZET

MACAR SALAMI URETiIMINDE KURUTULMUS ISTIRIDYE MANTARI
(PLEUROTUS OSTREAUS) KULLANIM OLANAKLARI
YUKSEK LISANS
ORHAN OZUNLU
PAMUKKALE UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTIiTUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANABILIiM DALI
(TEZ DANISMANI:DR. OGR. UYE. HALUK ERGEZER)
DENIZLi, HAZIRAN-2019

Bu ¢alismada, salamlara farkli oranlarda (%1, 3 ve 5) kurutulmus istiridye
mantar1 ilave ederek 3 ay 2-4°C buzdolabi sicakliginda depolama sirasinda
meydana gelen degisiklikler (kimyasal kompozisyon, fiziksel ve organoleptik
ozellikler, protein oksidasyonu, lipid oksidasyonu (TBARS miktar1) ve kalinti
nitrit miktar1 incelenmistir. Orneklerdeki nem miktar1 % 56,75 ile 58,73 arasinda
degiskenlik gostermekle birlikte kontrol grubunun en yiiksek nem degerine sahip
oldugu goriilmiistiir. Istiridye mantar konsantrasyonu arttikca salam rneklerinin
yag ve protein miktarinda azalma gézlenmistir. Hem mantar konsantrasyonu hem
de depolama siiresi, orneklerin pH degeri iizerinde énemli (p<0,05) bulunmus,
depolama siiresi uzadikca orneklerin pH degerinde diisiis goriilmiistiir. Depolama
boyunca, salam orneklerinin tiimiinde L*, a*ve b* degerinde belirgin ve anlaml
bir azalig goriilmektedir (p<0,05). Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, mantar
katkilt 6rnek gruplarmin kalinti nitrit miktarlart tiim analiz giinlerinde daha
yiiksek bulunmustur. Macar salamlarina ilave edilen mantar miktar1 arttik¢a lipid
oksidasyonun onemli Olciide engellendigi goriilmiistiir. Tiim analiz giinlerinde,
kontrol grubunun karbonil miktar1 mantar katkili 6rneklere gore daha yliksek
bulunmustur (p<0,05). Salamlara ilave edilen mantar katkisinin iiriinlerin renginde
duyusal olarak herhangi bir olumsuz durum yaratmadigi ve hatta mantar katkili
salam Orneklerinin, kontrol grubuyla karsilastirildiginda duyusal agidan (renk,
lezzet, koku ve genel kabul edilebilirlik) daha ¢ok begenildigi gozlenmistir.
Ancak depolama boyunca mantar katkili salam 6rneklerinde dokusal yumusamaya
(3 ay) bagli arzu edilmeyen tekstiirel kayiplar meydana gelmistir.

ANAHTAR KELIMELER:macar salami, istiridye mantari, kurutma,
fizikokimyasal 6zellikler, duyusal 6zellikler



ABSTRACT

POSSIBILITIES OF USING DRIED OYSTER MUSHROOM
(PLEUROTUS OSTREAUS) IN PRODUCTION OF SALAMI
MASTER OF THESIS
ORHAN OZUNLU
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR:DR. OGR. UYE. HALUK ERGEZER)
DENIZLI, JUNE 2019

This study was focused on the effect of incorporation of different levels of
dried oyster mushrooms (Pleurotus ostreaus) on quality and sensory
characteristics of beef salami. The salamis were formulated with 0 (control), 1
(Al), 3 (A2) and 5% (A3) of dried oyster mushrooms. Beef salamis were
evaluated have been performed for pH, color, the amount of residual nitrite, lipid
and protein oxidation and sensory test analyses during storage at 4°C for 3 month.
Moreover, proximate composition of the salami samples were performed.
Moisture content in all samples ranged from 56,75 to 58,73% and control samples
had the highest. Fat and protein content of salamies were decreased with the
increasing levels of mushroom. In terms of pH value, both the levels of
mushroom and the storage days were significantly found on all samples (p<0,05)
and pH values of all samples were decreased during storage. Color values (L*, a*
and b*) of all samples were statistically decreased during storage (p<0,05). The
residual nitrite was found higher in mushroom added groups compared to control
samples on analyses days. As increasing with mushroom levels, it was found to be
effective in preventing lipid oxidation. On analyses days, the carbonyl content of
control samples had higher than mushroom added salamies (p<0,05). Sensory
evaluations showed that the addition of Pleurotus ostreatus to salami did not
affect the sensory properties compared with the control salami in contrast
improved the sensory properties. However, the losses of undesired textural in
mushroom added salami were occurred depending on textural softening during
storage.

KEYWORDS:macar salami, oyster mushroom, drying, physicochemical
properties, sensory properties



ICINDEKILER

Sayfa
OZET ...t i
ABST RACT L ii
ICINDEKILER .........oocvoviiiieeeeeeeeteeeeee et iii
SEKIL LISTEST ..ottt v
TABLO LISTEST ....cooiiiiiii s vi
SEMBOL LISTESI .......coooutiiiiiiiiicsee s vii
(0] 150 Y/ /200U viii
O € 1 2 1O 1
2. LITERATUR OZETI ..ot 4
2.1 Et Ve BIleSIMI .oocciiiiiiiiiiiiiic et 4
2.2 Emiilsifiye Et Urfinleri ........ccoovvevevceiieeeiiee e 4
2.3 Emiilsifiye Et Uriinlerinde Kullanilan Katki Maddeleri ve Cesni
WBIICTIEY . bbb 5
2.4 MAANTAL ..o 6
2.4.1  Beyaz sapkali kiiltiir mantar1 (Agaricus DIiSPOrus) ...........cc.cevvenene 7
2.4.2  Istiridye mantari (Pleurotus OStreatus) ............cccoeeeveevererrerrenenennns 8
2.5 KUIUEMA.c.eiiiiiecieee e 10
2.5.1  Kabin tipl KUTUTUCU ......oovviieeic e 11
2.6 Etve Uriinlerinde Cesitli Mantar Tiirlerinin Kullanimryla ilgili Yapilan
CalISMALAT........iiiii e 11
3. MATERYAL VE YONTEM .......ocoooiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 17
31 MAEIYaL....iceei e 17
3.1.1  Mantarlarm Kurutulmast ........cccceeevieieniieiiiec e 17
3.1.2  Salam GretiMi..ccceciecic e 19
32 ANALZIEE oo 21
3.2.1  NEemM MIKLATT .ueviiiiiiiiiieiiie e 21
3.2.2  YaZ MIKLAIT .ovviiiiicie e 22
3.2.3  Protein MiKEart ......ccccveiiuiieiiiisiiie i 22
2 N Q1 15 011 71 o U 22
3.2.5  Karbonhidrat MiKtari........cccccceriiiiniiiiiiiiesiiie e 23
326 RENK TAYINT ..eviiiiiiiiecec e 23
327 PH OIGUMIT...cviiiiiiiiiiiic 23
3.2.8  Kalint1 nitrit Ve NItrit MIKLArt ......c.cccoeevvveeieeiie e 23
3.29  TBARS @NAlIZI...ccvviiiiiiiiiieicce e 25
3.2.10  Karbonil MiKLarT.......cceiiiiiiiieieiee e 25
3.2.11 Duyusal degerlendirme ...........cccoovereririniniiieeiecse e 26
3.2.12  Istatistiksel ANAHIZ........ccocveveviveieiieeeeeeee e 26
4. BULGULAR VE TARTISMA ...ttt 27
4.1 Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salam1 Orneklerinin ve Kurutulmus
Istiridye Mantarmnin Bilesim Analiz SONUCIAri..........cc.cccovoveveverevevcecieienen. 27
4.2  Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salam1 Orneklerinin Renk Analiz
NTe) 11001 F: 3 5 B PRSP 29



4.3  Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami Orneklerinin pH Analiz

SONMUGIATT ...ttt 33
4.4  Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami Orneklerinin Kalint1 Nitrit
ANANZ SONUGIATT ... 34
45  Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami Orneklerinin TBARS Analiz
SONMUGIATT ...t 36
4.6  Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salam1 Orneklerinin Karbonil Miktari
ANANZ SONUGIATT ... 38
4.7  Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salam1 Orneklerinin Duyusal Analiz
SONMUGIATT ...t 39
5. SONUC VE ONERILER .........c.cooviiiieeeeeeeeeee e, 44
6. KAYNAKLAR ... oo 47
7. OZGECMIS ...ttt 57



SEKIL LiSTESI

Sayfa
Sekil 2.1: Beyaz sapkali Kiltlir mantart. ........cocccevviiiiiiinniie e 7
Sekil 2.2: Istiridye MANtATL .......ccccveveriecreicee et 9
Sekil 3.1: Sicak havali kabin tipi KUFULUCU ..........ccooveiiriiiiiee e, 18
Sekil 3.2: Mantarlt macar salami tiretimi aki$ SEmMas........ccceceevveeriereriieenen. 20



TABLO LISTESI

Sayfa
Tablo 2.1: Beyaz sapkali kiiltiir mantart bileSimi. .........ccccevvvereivieiiveresieseennn 8
Tablo 2.2: Istiridye mantart bileSimi. ..........ccoovvevevcveriereierereseeie e 9
Tablo 3.1: Sicak havali kabin tipi kurutucunun teknik 6zellikleri.................... 18
Tablo 3.2: Istiridye mantarli katkili macar salamlarinin formiilasyonu............ 21
Tablo 3.3: Mantarli macar salami 6rneklerinin duyusal analizinde kullanilan
degerlendirme fOrmu ...........cooiiiiiiiiiiic e 26
Tablo 4.1: Kurutulmus istiridye mantarinin bilesim analiz sonuglari................ 27
Tablo 4.2: Istiridye mantar katkili macar salami1 6rneklerinin bilesim analiz
103 11011 F: 3 5 DRSS 28
Tablo 4.3: 4°C’de 3 ay siireyle depolanan istiridye mantar1 katkili macar salami
orneklerinin renk sONUGIATL...........ccccvvieiiiiiie i 31
Tablo 4.4: 4°C’de 3 ay siireyle depolanan istiridye mantar1 katkili macar salami
orneklerinin pH SONUGIATT. .....ccvviiiiiiiiiii e 33
Tablo 4.5: 4°C’de 3 ay siireyle depolanan istiridye mantar1 katkili macar salami
orneklerinin kalint1 nitrit miktar1 analiz sonuglari......................... 35
Tablo 4.6: 4°C’de 3 ay siireyle depolanan istiridye mantar1 katkili macar salami
orneklerinin TBARS sonuglari..........cccoocvvveiiiiiiec i 37
Tablo 4.7: 4°C’de 3 ay siireyle depolanan istiridye mantar1 katkili macar salami
orneklerinin karbonil miktart sonuclart ..........cccccoeoviieiiiiiiinn e, 39
Tablo 4.8: 4°C’de 3 ay siireyle depolanan istiridye mantar1 katkili macar salami
orneklerinin duyusal degerlendirme sonuglart ........c.cocooevviineennn. 42

Vi



0°C
L*

b*
TBA
cm

Kj

kcal
HDL
LDL
BHA
a-TOC

SEMBOL-KISALTMALAR LISTESI

Santigrat derece

Renk parlaklik degeri
Renk kirmizilik degeri
Renk sarilik degeri
Tiyobarbutirik asit
Santimetre kare

Gram

Kilojoule

Kilokalori

High Density Lipoprotein
Low Density Lipoprotein
Biitillenmis hidroksi anisol
a-Tokoferol

Mililitre

Saniye

Santimetre

Metre

Milimetre

Dakika

Nanometre

Molarite

Mikrolitre

Round per minute (devir/dakika)
Milimolarite

Nanomolarite

Parts per million (milyonda bir)

vii



ONSOZ

Tez ¢alismam siiresince, danigmanligimi tistlenerek, degerli fikirleri ile
beni yonlendiren ve maddi-manevi destegini hi¢cbir zaman esirgemeyen c¢ok
degerli hocam Dr. Ogr. Uyesi Haluk Ergezer’e ve calismalarim sirasinda her
konuda yardimci olan Prof. Dr. Ramazan Gokg¢e hocama tesekkiir eder, saygilar
sunarim. Ayrica, mantarlarin kurutulmasi asamasinda degerli bilgilerini

esirgemeyen Dr. Ogr. Uyesi Engin Demiray hocama tesekkiir ederim.

viii



1. GIRIS

Diinya niifusunun hizli artis1 ve insanlarin is hayatinda daha aktif rol almalari
sonucunda hazir gidalarin iiretimi ve tiiketimine yonelik talep de biiyiik bir
ivme ile artmaktadir. Bu baglamda, saglikli ve dengeli beslenmede 6nemli bir
yere sahip olan et ve lriinlerine olan talep de giderek artmaktadir (Tosun ve
Demirbas, 2012). Et, ¢ok iyi bir protein kaynagidir ve yiiksek biyolojik
degere sahiptir. Proteinlerin yani sira doymus yag asitleri, doymamis yag
asitleri, kolesterol ve fosfolipid gibi bir¢ok lipid bileseni ile vitaminler ve
minerallerce de zengindir (Biesalski, 2005). Endiistrilesmis ve ekonomik
olarak giliclenmis toplumlarda refah diizeyine paralel olarak et tiikketiminde
artts goriilmektedir. Bu artis neticesinde, et endiistrisinde yeni {iriinlerin
(emiilsiifiye, kaplamali, tiitsiilenmis, marine edilmis, yeniden sekillendirilmis
v.b et driinleri) gelistirilmesi agisindan ciddi firsatlar dogmaktadir

(Pogorzelska-Nowicka ve dig., 2018).

Hazir gidalarin iiretimi sirasinda iirlinlin raf omriinli uzatmak, goriiniimiindi,
fonksiyonel 6zelliklerini, lezzetini ve tekstiiriinii gelistirmek i¢in ¢esitli katki
maddeleri kullanilmakta olup bunlarin da c¢ogu yapay kokenlidir. Yapay
kokenli katkilar viicuda diizenli olarak alindiklarinda kiimiilatif etki
gostererek belirli organ ve dokularda birikmeye baslar ve ilerleyen
donemlerde kanser gibi ¢ok ciddi hastaliklarin tetikleyicisi olabilirler
(Honikel, 2008). Olusabilecek hastaliklarin oniine gegmek igin son yillarda
sentetik katki madddelerinin yerine dogal kokenli katki maddelerinin
kullanimina yonelik calismalara hiz verilmistir (Ferguson, 2010; Gu ve
Weng, 2001, Jayaprakaska ve dig., 2003; Oktay ve dig., 2003). Diinya
genelinde tiiketicilerin dogal katki maddelerine ve sagligi destekleyici gida
triinlerinin tiikketimine 6nem vermeleri ile birlikte et endiistrisi de dogal

katkil1 tirlin formiilasyonu arayislari igerisine girmistir.

Sosis-salam gibi emiilsifiye edilmis sarkiiteri tipi et iriinleri tilkemizde

sevilerek tliketilmektedir. Bu tip {riinler {retilirken hammadde olarak

1



kiyllmis et ve hayvansal yagin yani sira ¢esitli hacim arttirict ve baglayici
fonksiyonel katkilar, diyet lifi, yag ikame maddeleri ile antioksidan ve
antimikrobiyal katkilar da iiretim sirasinda kullanilmaktadir (Ergezer, 2013).
Kullanilan katkilarin dogal kokenli olmasi iireticiler agisindan teknolojik
ozellikleri 1iyilestirmek ve maliyeti azaltmak, tiiketiciler agisindan ise
iiriinlerin saglikli oldugu izlenimi olusturmast agisindan 6nemlidir (Granato

ve dig., 2017).

Mantarlar, tek hiicreli veya ¢ok hiicreli 0karyotik canlilar olup gida olarak
tiiketilenleri sapkali mantarlardir. Glinlimiizde yaklasik 5000 mantar tiiriiniin
bulundugu bunun da yaklasik 20 kadar tiirliniin yenilenebilir oldugu tespit
edilmistir. Bu yirmi mantar tiirii i¢erisinde 6zellikle Agaricus bisporus (beyaz
sapkali kiiltiir mantar1) ve Pleurotus ostreaus (istiridye mantar1) mantarlar
son yillarda bilimsel g¢alismalarda ele alinan Onemli mantar c¢esitlerini

olusturmaktadirlar (Bhattacharya ve dig., 2015; Radzki ve dig., 2016;).

Mantarlar bash basina bir gida maddesi olarak kullanilabildigi gibi ¢esitli
gidalarin tiretiminde katki maddesi olarak da degerlendirilmektedir. Mantarlar
kuru maddede % 70 civarinda karbonhidrat, % 25°ten fazla protein ve %
3’ten az ham yag igermektedir (Kotwaliwale ve dig., 2007). Mantarlar kalori
ve sodyum bakimindan diisiik degere sahip oldugu i¢in bunlarin saglikli
oldugu diistiniilmektedir. Mantarl+-ar ayrica uygun miktarda diyet lifi, B, D
vitamini ile beta glukan ve konjuge linoleik asit gibi baz1 biyoaktif maddeleri
icermektedir (Manzi ve dig., 1999; Wan Rosli ve dig., 2011; Zhu ve dig.,
2015). Mantarlarin, prostat ve meme kanseri olusumunu engelledigi cesitli
caligmalarda belirtilmistir (Huang ve Nie, 2015). Ayrica, istiridye mantarinda
HDL (iyi huylu) kolesterolii arttirip, toplam kolesterol ve LDL (kotii huylu)
kolesterolii azaltan bir bilesik olan mevinolin (lovastatin) tespit edilmistir

(Gunde-Cimerman ve Cimerman, 1995).

Ayrica mantarin, bilesiminde antioksidan 6zellikli fenolik maddeleri
icermesi, yiiksek nitrat igerigiyle nitrit ikamesi olabilme potansiyeli, diisiik
yag icerigiyle yag ikamesi olabilme potansiyeli (Dunkwal ve dig., 2007), ve

umami tat vermesi (Bano ve dig., 1988) nedeniyle monosodyum glutamatin



(MSG) alternatifi olarak emiilsiifiye et {iriinlerinde dogal bir katki maddesi

olarak piyasada mevcut iiriinlere alternatif olabilecegi diistiniilmektedir.

Bu calismada, salamlara farkli oranlarda (%1, 3 ve 5) kurutulmus istiridye
mantari1 ilave ederek 3 ay 4+2°C buzdolab1 sicakliginda depolama sirasinda
meydana gelen degisiklikler (kimyasal kompozisyon, fiziksel ve organoleptik
ozellikler, protein oksidasyonu, lipid oksidasyonu ve kalinti nitrit miktari)
incelenmistir. Boylece istiridye mantarlarinin = bilesiminde bulunan
fonksiyonel 0Ozellikli bilesenlerin emiilsifiye tip et iirlinlerinden Macar
salamlarinda kullanilabilme potansiyeli ile piyasada mevcut fistikli, biberli
dilli. vb. salamlara alternatif olup olamayacagmmin arastirilmasi

amagclanmaktadir.



2. LITERATUR OZETI

2.1 Et ve Bilesimi

Et, en yalin haliyle kasaplik hayvanlarin yenebilen iskelet kas dokusu
seklinde tamimlanmaktadir. Kas doku yaninda et ile birlikte epitel, bag, kikirdak, kan
ve adipoz dokular da tiiketilmektedir. Et; yiliksek kalitede protein, dnemli oranda yag
icermesinin yani sira A ve B grubu vitaminleri, Fe, Cu, Se ve Zn gibi iz elementleri
de yapisinda bulunduran 6nemli bir gida maddesidir. Proteinler, kas dokunun temel
bileseni olup etin besleyiciligi, fonksiyonelligi ve gevrekligi tizerinde dnemli etkiye
sahip iken yaglar ise etin lezzet, sululuk gibi cesitli duyusal 6zellikleri iizerine
etkilidir. Etteki demir hem demir formunda bulundugundan absorbsiyon diizeyi
yilksek olup demir eksikligi tedavisinde Ozellikle kirmizi et ve sakatatlar
onerilmektedir. Ayrica et ¢ok diisiik seviyelerde karbonhidrat icermesi nedeniyle de
diisiik glisemik indeksli gidalar arasinda yer almaktadir. Yukarida belirtilen olumlu
Ozelliklerinin yani sira icerdigi onemli orandaki su, uygun pH ve besin Ogeleri
nedeniyle et mikrobiyolojik bozulmaya olduk¢a yatkindir. Yine et yaglarim
olusturan yag asitlerinin bir kism1 doymus bir kism1 da doymamis formdadir. Ette
bulunan doymamis yag asitleri uygun olmayan kosullarda depolandiginda lipid
oksidasyonuna neden olarak ransiditeye sebep olmaktadir (Savell ve Cross, 1988;
Toldra ve Reig, 2011).

2.2 Emiilsifiye Et Uriinleri

Emiilsifiye iirtin denilince akla sosis, salam gibi iiriinler gelmektedir. Bu
triinler, hizli iiretilebilme ve ekonomik olmalar1 sebebi ile islenmis et triinleri
icerisinde onemli bir yere sahiptir (Muguerza ve dig., 2004; Oztan, 1995; Urgu,
2013).

Salam, biiyiikbas veya kiigiikbas hayvanlarin gévde etleri (kemik, kikirdak
gibi yapilar ayiklanmig) kiyma haline getirilerek icine g¢esitli katki ve aroma



maddeleri ile birlikte ¢esitli hayvansal yaglar ilave edildikten sonra kuter yardimiyla
olusturulan hamurunun kiliflara doldurulmas ve tiitsiilendikten sonra, 1s1l isleme tabi
tutulmasi ve daha sonra soguk su dusu ile oda sicakligina kadar sogutulmasi ile elde
edilen bir et iriiniidiir (Anonim? 2012). Macar salami ise; kusbasi dogranmis
etlerin, nitrit ve yemeklik tuz ile karistirilmasindan ve 24 saat bekletilmesinden sonra
icerisine cesitli baharat ve katki maddeleri ilave edilerek kuterden gegirilmesi, buna
yiizeyleri en ¢ok 0,5 cm? biiytikligindeki koyun govde yagini veya kuyruk yagi
parcalarinin karistirilmasi ile hazirlanan hamurun sigir kalin ve diiz bagirsaklarina
veya ayni captaki yapay kiliflara doldurulmasi ile hazirlanan salam olarak

tanimlanmaktadir (Anonim?, 2012).

2.3 Emiilsifiye Et Uriinlerinde Kullanilan Katki Maddeleri ve Cesni

Vericiler

Emiilsiyon; birbiri igerisinde ¢oziilmeyen (dagilmayan) iki maddenin iiglincii
bir bilesik yardimiyla bir arada tutulmasi olayidir. Emiilsiyon teknolojisi uygulanarak
iretilen emiilsifiye et iirlinlerinde hammadde olarak 3. sinif etler ve ¢esitli hayvansal
yaglar kullanilmaktadir. Emiilsifiye et iirlinliniin iiretimi asamasinda et, yag ve suyun
homojen bir sekilde karigmasi gerekmektedir. Bunun i¢in ise gerekli oldugu
durumlarda emiilgatorler kullanilmaktadir. Ayrica, bu iirlinlerin iiretiminde nitritli
kiirleme tuzlar (et rengini stabilize etmek, ete lezzet vermek, Clostridium botulinum
gelisimini inhibe etmek ve etin gevrekligini artirmak), fosfatlar (etin su tutma
kapasitesini artirmak, tekstlirii iyilestirmek, oksidasyonu azaltmak ve lezzeti
artirmak), sodyum askorbat (kiir edilmis et rengini olusmasini hizlandirmak, kalinti
nitriti baglamak), nisasta (fazla suyu tutup absorbe edebilmek ve et parcalarini
nispeten baglayarak homojen bir yapinin olusmasini saglamak) ve baharatlar

(kimyon, karabiber, yenibahar, vb.) ilave edilerek emiilsifiye et iiriinii iiretilmektedir.

Salam {tretiminde ¢esitliligi arttirmak, gorselligi zenginlestirmek ve tiiketici
begenisini arttirmak amaciyla iiretim sirasinda antepfistigi, tane karabiber, zeytin ve
flime dil gibi gesitli ¢esniler kullanilmaktadir. Literatiir caligmalar1 da goz Oniine
alindiginda bu ¢esnilere ilaveten teknolojik, fonksiyonel ve duyusal ozelliklerin

zenginlestirilmesi agisindan salam gibi emiilsifiye iiriinlerin iiretiminde ¢esitli mantar



tiirlerinin de kullanilabilecegi goriilmektedir (Ba ve dig., 2017; Chockchaisawasdee

ve dig., 2010; Jo ve dig., 2018; Rosli ve dig., 2015; Wang ve dig., 2018).

24 Mantar

Mantarlar, genellikle bitki olarak goriilmesine ragmen fotosentez olayinin
meydana gelmesinden sorumlu olan klorofil pigmentinden yoksun olan fungi
toplulugunun bir iiyesidir. Dogal yagsamin en 6nemli tiirlerinden biri olan fungiler,
farkli renklerde ve farkli sekillerde olabilmektedir. Mantarlarin yasam agisindan en
onemli gorevleri madde doniisiimiinde rol alarak 6lii organik maddeleri parcalayarak
topraga karismalarini saglamalaridir. Boylece toprakta olusan nitrat ve fosfat gibi
bilesikler bitkiler tarafindan kullanilarak tekrar yasam dongiisiine katilmaktadir

(Hobbs, 1986).

Dogada bu kadar 6nemli roller iistlenen mantarlar ayn1 zamanda icerdigi
Oonemli besin Ogeleriyle tek basina gida maddesi olarak da kullanilmaktadir.
Mantarlarin besleyici ve lezzet verici 6zellikleri yan1 sira modern tip i¢in de anti-
kanserojen ve bagisiklik sistemini gili¢lendirici birgok oOzelliklerinin oldugu
bilinmektedir (Wasser, 2010). Mantarlarin insan beslenmesi ve sagligi agisindan
degerinin anlagilmasiyla son yillarda 6zellikle tiiketilebilir mantar tlirlerinden olan
sapkali mantar yetistiriciligine olan ilgi hizla artmaktadir (Ozkan, 2015). Ancak bazi
mantar tlirlerinin zehirli olduklar1 da bilindiklerinden kiiltiire alinacak mantarlarin
dikkatli bir sekilde se¢imi yapilmalidir. Diinya’da ¢ok fazla mantar tiiriiniin oldugu
bilinmesine ragmen &zellikle beyaz sapkali kiiltiir mantar1 ve istiridye mantarlarinin

kullanim1 6n plana ¢ikmaktadir.



2.4.1 Beyaz sapkal kiiltiir mantar1 (Agaricus bisporus) (White button

mushroom)

Diinyada fungus tiirlerinin sayis1 5000’1 gegmektedir ve bu sayr mikologlar
tarafindan tanimlanan pek ¢ok yeni tiir ile her yil artmaktadir. Yenilebilir olup ticari
olarak genis capta yetistiriciligi yapilan en yaygin mantar tiirlerinin baginda beyaz
sapkali kiltir mantar1 gelmektedir. Beyaz sapkali kiiltiir mantarinin sekli Sekil
2.1°de verilmistir. Agaricus bisporus, Agaricaceae (sapkali mantarlar) familyasina ait
bir kiiltiir mantaridir ve beyaz sapkali kiiltiir mantar1 olarak da bilinir (Zhang ve dig.,
2018). Ancak kahvenrengi olanlar1 da bulunmaktadir. Bu mantarin yetistiriciliginin
kolay, verimliligin yiiksek ve dolayisiyla fiyatinin diisiik olmasi cazibesini arttiran
unsurlarin basinda gelmektedir. Bunun yaninda 6nemli oranda protein, diyet lifi,
vitamin ve mineral igerigine sahip olmasi, diisiik kalorili olmasi ve kolesterol
icermemesi de tercih edilmesinde Onemli etkenlerdendir (Dhamodharan ve
Mirunalini, 2010; Walde ve dig., 2006). Beyaz sapkali kiiltiir mantarinin bilesimi
Tablo 2.1°de verilmistir (Manzi ve dig., 2001).

Sekil 2.1: Beyaz sapkali kiiltiir mantar1



Tablo 2.1: Beyaz Sapkali Kiiltiir Mantar Bilesimi (g/100 g)

Beyaz Sapkah Kiiltiir Mantarimin Bilesimi (100 g)
(Yas Agirhk)

Enerji 30 kcal/129 kj

Nem 92,81

Protein 1,63

Yag 0,33

Karbonhidrat 5,24

Kiil 0,82

2.4.2 Pleurotus ostreatus (istiridye mantarr)

Istiridye mantar1, botanik siniflandirmada Agaricales takimi ve Pleurotus
cinsine dahildir. Pleurotus tiirleri genellikle istiridye mantar1 olarak tanimlanmaktadir
ve Ozellikle Gilineydogu Asya, Hindistan, Avrupa ve Afrika bolgeleri gibi iliman
iklim bolgelerinde yetistirilmektedir. Istiridye mantarmin sekli Sekil 2.2°de
verilmistir Pleurotus tiirii (Pleurotus ostreatus, P. sajor-caju, P.cystidiosus, P.
cornucopiae, P. pulmonarius, P. tuberregium, P. sapidus, P. citrinopileatus ve P.
flabellatus) mantarlar, Agaricus bisporus mantar tiiriinden sonra diinyada en fazla
tiretimi ve tiikketimi olan mantar tiiriidiir (Josiane ve dig., 2018; Mandeel ve dig.,

2005; Sanchez, 2010).

Diger mantar tiirlerinde oldugu gibi istiridye mantar1 da diisiik kalori
degerine, yiiksek vitamin, mineral ve protein igerigine sahiptir. Ayrica, lovastatin
(HDL kolesterolii arttiran, toplam kolesterol ve LDL kolesterolii azaltan bir bilesik)
denilen bir bilesige sahip olmasi bu mantar tiiriinii diger mantar tiirlerine gére daha
avantajli duruma getirmektedir. Ayrica, istiridye mantarinin beyaz sapkali kiiltiir
mantar1 gibi yetistirilmesi kolay ve verimliligi yiiksek olmasi, bu mantar tiiriiniin
{iretimini ve tiiketimini git gide artirmustir. Istiridye mantarmin bilesimi Tablo 2.2°de

verilmistir (Manzi ve dig., 2001).



Sekil 2.2: Istiridye mantari

Tablo 2.2: Istiridye Mantar Bilesimi (100 g)

Istiridye Mantarmm Bilesimi (g/100 g) (Yas
Agirhk)

Enerji 36 kcal/154 kj

Nem 91,34

Protein 1,61

Yag 0,36

Karbonhidrat 6,69

Kiil 0,89

Beyaz sapkali kiiltiir mantar1 ve istiridye mantar tiirlerinden bagka ticari
oneme sahip Lentinula edodes (sitaki mantari), Volvariella volvacea (saman
mantar1), Flammulina velutipes (enoki mantar1), Tremella fuciformis (beyaz koru
kulagi), Pholiota nameko (nameko mantari), Dictyophora indusiata (bambu mantart),
Agaricus blazei (portobello mantari) ve Auricularia (aga¢ kulagi mantar1) gibi bazi
kiiltiir mantar1 gesitleri de bulunmaktadir (Beelman ve dig., 2004; Elibiiyiik, 2007).

Mantarlar yiiksek oranda su igermelerinden dolay1 fiziksel ve mikrobiyal
risklere agiktir ve bu nedenle uzun raf Omriine sahip salamlarda ¢esni olarak
kullanilabilmeleri i¢in mantarlarin daha giivenli hale getirilmeleri (raf omriiniin
uzatilmasi) gerekmektedir (Brennan ve dig., 2000). Mantarlarin su miktarini

azaltacak en 6nemli ve giivenli yollardan biri de kurutmadir.



2.5 Kurutma

Kurutma, gida muhafazasinda kullanilan en eski yontemlerden biridir.
Kurutmadaki ana prensip, sicak hava yardimiyla gidalardaki suyu belli bir seviyeye
kadar uzaklastirma islemine dayanmaktadir. Bu sayede, iirtindeki mikrobiyal faaliyet
ve enzimlerin caligmasi yavagslatilmaktadir. Ayni1 zamanda kurutma ile birlikte,
gidalarin agirlik ve hacimlerinde azalmalar goriilerek son {iriinlere bir¢ok onemli
avantajlar (tasima, depolama, paketleme maliyetlerinde) saglanmaktadir (Ahmed ve
dig., 2013). Bu amagla farkli kurutma yontemleri gelistirilerek gidalarin
muhafazasinda kullanilmaktadir. Gida sanayinde kullanilan farkli kurutma sistemleri

sOyledir : (Cohen ve Yang, 1995).

Silindir Kurutucular
Piiskiirtmeli Kurutucular
Akiskan Yatak Kurutucular
Dondurarak Kurutma
Ultrasonik Kurutucular
Mikrodalgali Kurutucular
Solar Kurutucular

Kabin Tipi Kurutucular

NS NE N N N N AR

Vakum Tipi Kurutucular

Ulkemizde meyve sebzelerin kurutulmasinda yaygin olarak konveksiyonel bir
kurutucu tipi olan tiinel ve kabin tipi kurutucular tercih edilmektedir. Bu
kurutucularin tercih edilme nedenleri arasinda kurutulacak materyale uygun olmalari
(kat1 ve dilimli hammaddeler), dizayn ve iiretim tekniklerinin basitligi ve dolayisiyla
maliyetlerinin diisiik olmasi1 yer almaktadir (Cemeroglu ve dig., 2003; Sahin ve dig.,

2012).
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2.5.1 Kabin tipi kurutucu

Gida iirlinii istenilen nem igerigine diisiinceye kadar belli bir sicaklikta (50-
65°C) kurutma islemine tabi tutulur. Kurutmadan sonra iiriinler oda sicakligina kadar
sogutulur ve ardindan analiz yapilana kadar Ornekler neme kars1 korunakhi

ambalajlarda muhafaza edilir (Demir, 2010).

Kabin tipi kurutucularda, kurutulacak olan gida maddesi gerekli ©On
islemlerden gegirilerek (dilimleme, boyut kiigiiltme veya piire haline getirme) delikli
tepsi veya diiz tabakalara diizgiin bir sekilde yerlestirilir. Kabin igerisine verilen

sicak hava, tepsiler veya tabakalar arasinda dolasir ve belli bir kanaldan disari atilir.

Kabin tipi kurutucularda havanin hizi, sicakligi ve nemi sepetlerin her yerinde
ayn1 diizeyde degildir. Bu nedenle, sepetlerin her noktasinda kuruma hizi farklidir.
Bunu bir dereceye kadar Onlemek amaci ile hava akisinin yonii degistirilir
(Yagcioglu, 1999). Tarim iirlinlerinin kurutulmalar: sirasinda kullanilan kurutucular,
iriiniin  Ozelliklerine uygun olmanin yani sira, kurutma isleminden beklenen
ozellikleri de saglayacak nitelikte olmak zorundadir. Kabin tipi kurutucular daha ¢ok

taneli ve dilimlenmis {iriinler i¢in (findik, ceviz, elma, erik, mantar vb.) uygundur.

2.6  Et ve Uriinlerinde Cesitli Mantar Tiirlerinin Kullanimyla ilgili

Yapilan Calismalar

Tayland’a 6zgii fermente domuz sosislerine; farkli oranlarda (10:90, 30:70,
50:50, 70:30 ve 90:10) istiridye mantari-piring takviyesinin yapildig1 bir ¢alismada,
istiridye mantar1 miktari arttikca 6rneklerin L* degerinde bir diisiis gézlenirken a* ve
b* degerlerinde ise bir dalgalanma meydana gelmistir. Yapilan duyusal
degerlendirmelerde (renk, koku, lezzet, sikilik, dis goriiniis ve genel begeni) 40:60
istiridye mantari-piring takviyeli grubun en yiliksek puan aldigi goriilmektedir.
Ayrica, bu grubun hem mikrobiyal gilivenlik standartlarini karsiladigi hem de daha
disik doymus vyag asidi igerigine sahip oldugu ortaya konmustur

(Chockchaisawasdee ve dig., 2010).
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Sitaki mantar ekstraktlarinin domuz sosislerinde lipid oksidasyonunu dnemli
oranda azalttigi ve antioksidan etkiyi artirdigi tespit edilmistir. Ayrica depolama
boyunca mantar ekstrakti ilaveli sosislerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi

kontrol grubundan daha diisiik bulunmustur (Ba ve dig., 2017).

Sucuk {iiretimine farkli oranlardaki (%0, 0.5, 1 ve 2) beyaz sapkali kiiltiir
mantar ilavesinin, sucugun farkli olgunlasma dénemlerinde (0, 3, 6, 9 ve 12. giin)
mikrobiyolojik kalitesi ve biyojenik amin olusumu iizerine etkisinin incelendigi bir
calismada, olgunlagsma doéneminin 3. giliniinden sonra Enterobacteriaceae, maya ve
kiif sayilar tespit edilebilir seviyenin altina (<log 2.0 cfu / g) diismiistiir. Kontrol
grubundaki laktik asit bakterilerin sayisi (8.06 logl0 cfu/g), mantar takviyeli
orneklere gore daha yiiksek bulunmustur. Fakat mantar takviyesi orneklerin laktik
asit bakteri sayilarinda Onemli bir degisiklige neden olmamustir. Laktik asit
bakterilerin 3. olgunlasma gliniinden sonra onemli bir sekilde arttigi goriilmistiir.
Olgunlasma periyodu arttik¢a sucuk orneklerinin nitrit (mg nitrit/kg tirin) miktarinda
bir azalma goriilmesine ragmen Onemli bir farklililk bulunmamistir. Ayrica,
olgunlagma periyodundaki artig sucuk orneklerinin pH degerinde diisiise sebep
olmustur. Ayrica, sucuk orneklerinde kullanilan mantarin biyojenik amin olusumu

tizerine herhangi bir etkisinin olmadig belirtilmistir (Gengcelep ve Zorba, 2017).

Tavuk sosislerine farkli oranlarda (%0, 0.50, 1) kurutulmus Flammulina
velutipes mantar tozu ve farkli miktarlarda sodyum pirofosfat (%0, 0.30) ilave
edildigi ¢aligmada, sodyum pirofosfat ilaveli sosis Orneklerinde tekstiirel
ozelliklerinde iyilesmeler saglanirken, mantar tozu takviyeli sosis oOrneklerinde
tekstiiriin yumusadig goriilmiistiir. Eklenen mantar tozunun lipid oksidasyonunu
onemli bir sekilde yavaglattigi tespit edilmistir. Ayrica, sosis drneklerine eklenen
mantar tozunun duyusal (renk, lezzet ve genel kabul edilebilirlik) agidan herhangi bir
olumsuz bir durum yaratmadig: belirtilmistir. %0.30 sodyum pirofosfat ilaveli sosis
orneginin pH degeri, mantar tozu takviyeli diger orneklere gore daha yiiksek

bulunmustur (Jo ve dig., 2018).

Tavuk sosislerine farkli oranlarda (% 0, 2, 4 ve 6) istiridye mantari tozu ilave
edilerek kimyasal bilesim, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinde meydana gelen
degisiklikler incelenmistir. En yiiksek yag icerigi kontrol grubunda tespit edilmistir.
Tavuk sosislerine ilave edilen istiridye mantar tozu miktarindaki artig, toplam diyet
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lifi miktarim1 artirmistir. Tekstiirel agidan gruplar arasinda 6nemli bir farkliligin
olmadig1 goriilmiistiir. % 6 mantar tozu ilave edilen grup, kontrol grubuna gore daha

sulu bulunmustur (Rosli ve dig., 2015).

Domuz sosislerine farkli oranlarda (% 0, 1, 2, 3 ve 4) kurutulmus Volvariella
volvacea mantarimin ilave edildigi bir ¢alismada, mantar takviyesinin Orneklerin
yapisal Ozelliklerinde 1iyilestirmeler sagladigi goriilmiistiir. Kontrol grubuyla
karsilastirildiginda, mantarli sosis 6rneklerinin esansiyel aminoasit miktarinin 8 kat
arttig1 ve lipid peroksit degerinin ise 10 kat azaldigi tespit edilmistir. Yine mantar
miktar1 artttkca duyusal renk skorlarinda diislis gozlenirken, koku ve lezzet

skorlarinda ise artig goriilmiistiir (Wang ve dig., 2018).

Sigir koftelerine % 4, 8 ve 12 oraninda kurutulmus istiridye mantari ilave
edilmis ve depolama boyunca (6 ay, -18°C) iirlinlerde meydana gelen fizikokimyasal
ve organoleptik 6zellikler (renk, tekstiir, lezzet, koku ve genel kabul edilebilirlik) ile
mikrobiyolojik kalitesi incelenmistir. Depolamanin baslangicinda; kurutulmus
mantar miktarinin artisiyla protein, yag, kiil igerigi ve su tutma kapasitesi degeri
artarken; depolama boyunca Orneklerin nem, karbonhidrat icerigi, pH degeri,
yumusaklik, plastiklik, pisirme kayb1 azalmistir. Depolama boyunca, % 8 kurutulmus
mantarla hazirlanan sigir koftelerinin en iyi organoleptik 6zelliklere sahip oldugu
tespit edilmistir. Depolamanin sonunda tiim mantarli si8ir koftelerinde yag, kiil,
karbonhidrat iceriginde bir artis goriiliitken; Orneklerin nem, protein igerigi, pH
degeri, yumusaklik degerinde ise bir azalis gozlenmistir. Organoleptik 6zellikler ve
toplam canli sayisinin depolama siiresi uzadik¢a azaldigi goriilmiistiir (El-Refai ve

dig., 2014).

Sigir koftesine %27 oraninda beyaz sapkali kiiltlir mantar1 miselyumu ve soya
proteininin (%27) ilave edildigi bir ¢alismada, beyaz sapkali kiiltiir mantar1 takviyeli
kofte orneklerinin, soya proteini iceren drneklere gore tekstiirel (sikilik, esneklik ve
cignenebilirlik) ve umami 6zelliklerinin daha iyi oldugu tespit edilmistir (Kim ve

dig., 2011).

Sigir eti burgerlerine farkli oranlarda (%5, 12.50, 20) Lentinula edodes
mantar ekstraktinin ilave edildigi ve tuz miktarinin azaltildigi calismada, mantar

ekstrakt konsantrasyonu arttik¢a duyusal skorlarinin (renk, aroma, tekstiir, lezzet ve
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genel kabul edilebilirligini) arttif1 tespit edilmistir. Ayrica, tuz oranini azaltma ile
birlikte mantar ekstrakti uygulamasi, drneklerin L* ve a* degerleri tizerinde 6nemli
bir degisiklige neden olmazken, b* degeri ise onemli Ol¢iide degismistir (Mattar ve

dig., 2018).

Sigir etinden yapilmig hamburger koftelerine farkli oranlarda (%0, 20, 40 ve
60) beyaz sapkali kiiltiir mantarinin ilave edildigi ¢alismada, mantar miktar1 arttik¢a;
protein, kiil, yag ve nem miktarinda diisiis gozlenirken, karbonhidrat miktarinda ise
artig  gOriilmistir. Ayrica, mantar miktarindaki artis Orneklerin  tekstiirel
Ozelliklerinde ve duyusal puanlarinda (aroma, lezzet, genel kabul edilebilirlik)
diisiise neden olmustur. Orneklerin pH degeri 5.40 ile 5.65 arasinda degiskenlik
gostermistir (Olonto, 2012).

Sigir koftelerine % 5 ve % 10 oranlarinda kurutulmus beyaz sapkali kiiltiir
mantar1 Ve istiridye mantar tozlar1 eklenerek iirlinde meydana gelen fizikokimyasal
(renk, tekstiir) ve duyusal ozelliklerdeki degisiklikler incelenmistir. Aletsel renk
degerleri agisindan ne beyaz sapkali kiiltiir mantar1 ne de istiridye mantar tozunun
ornekler arasinda onemli bir farkliliga neden olmadigr belirlenmistir. Koftelerde
mantar tozu miktar1 arttikga sikilik degerinin arttigi goriilmiistiir. Duyusal renk ve
lezzet agisindan kontrol ve % 5 istiridye mantar katkili 6rnekler arasinda istatistiksel
anlamda farklilik tespit edilmezken, diger ornekler arasinda onemli bir farklilik

bulunmustur (Siifer ve dig., 2016).

Sigir kiymalarina farkli oranlarda (%1, 3 ve 5) Flammulina velutipes mantar
ekstraktinin ilave edildigi bir ¢alismada, mantar ekstrakti orami arttik¢a iirliniin raf
Omriiniin uzadig1 ve rengini Onemli Ol¢iide korundugu goézlenmistir. Ayrica,
depolama boyunca Orneklerin TBARS degerinde artis goriilmiis ve en fazla artig
kontrol grubunda gozlenmistir. pH degerleri gruplar arasinda 6nemli bir farklilik
gostermemistir. Ayrica, mantar ekstrakti iceren drnek gruplarmin yag asidi igerigini

onemli 6l¢iide korudugu belirlenmistir (Bao ve dig., 2009).

Sigir kiymasina farkli oranlarda (%0, 25, 50, 75 ve 100) beyaz sapkal kiiltiir
mantarinin ilave edildigi calismada, mantar orani arttikga orneklerin renk (L*, a*,

b*) ve duyusal skorlarinda diislis goriiliirken, nem miktarinda ise artig tespit
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edilmistir. Ayrica, sigir kiymasina ilave edilen mantar oranindaki artig, drneklerin

tekstiirel 6zelliklerinde kayiplara neden olmustur (Wong, 2017).

Pisirilmis ve ¢ig hamburger koftelerinin her birine farkli miktarda (2, 5 ve 8
ml) mantar (Pleuretus) ekstrakti ilave edilmis ve depolama boyunca (5 giin, 4°C)
ticari a-TOC/BHA ilave edilmis O6rnek gruplartyla karsilagtirilarak antioksidan
kapasiteleri arastirilmistir. Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, mantar ekstrakti
igeren Orneklerin raf Omriinlin uzadig1 belirlenmistir. Cig ve pismis burgerlere 8 ml
mantar ekstrakt: ilave edildiginde lipid oksidasyonunun énemli 6lgiide engellendigi
ve duyusal acidan herhangi bir olumsuz durumun ortaya ¢ikmadigi tespit edilmistir

(Gober ve dig., 2012).

Tavuk koftelerine gesitli oranlarda (% 0, 25, 50) ilave edilen Pleurotus sajor-
caju mantarimin koftelerin protein ve yag igeriginde azalisa nem ve kiil miktarinda
ise artisa neden oldugu belirlenmistir. Mantar orani arttik¢a, koftelerin duyusal renk
ve c¢ignenebilirlik puanlarinda diisiis gbzlenmesine ragmen bu durum istatistiksel
anlamda 6nemli bulunmamistir. Ayrica, duyusal degerlendirme neticesinde mantar

katkisinin koftelerin lezzetini artirdig tespit edilmistir (Rosli ve dig., 2011).

Tavuk koftelerine % 0, 25, 50 oraninda ilave edilen taze gri istiridye
mantarmin  koftelerin  kalite karakteristikleri {izerine etkilerinin incelendigi
calismada, % 50’ye kadar mantar ilavesinin a* (kirmizilik) degerinde herhangi bir
degisiklige neden olmadigi, L* ve b* degerlerini ise azalttigi goriilmiistiir. Ayrica
mantar miktar1 arttikga tekstiirel olarak sikiligin azaldigi, elastikiyetin arttig
belirlenmistir. % 25 oraninda taze mantar igeren kofte orneginin en yiiksek nem
tutma ve en yiiksek pisirme verimine sahip oldugu tespit edilmistir (Wan Rosli ve

dig., 2011).

Tavuk eti koftelerine farkli oranlarda (%0, 25, 50) taze istiridye mantari
(Pleurotus sajor-caju) ilave edilerek depolama boyunca (-18°C, 6 ay) iiriinde
meydana gelebilecek degisiklikler incelenmistir. 6 ay depolama sonunda, iiriinlerin
protein, yag ve karbonhidrat miktarinda artis goriiliirken, nem ve B-glukan
miktarinda ise azalis tespit edilmistir. 6 ay depolamanin sonunda %50 mantar katkili

Ornegin en yiliksek aroma puanina sahip oldugu goriilmiistiir. Mantar katkisinin
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depolama boyunca oOrneklerin duyusal agidan herhangi bir olumsuz durum

yaratmadig1 belirlenmistir (Rosli ve Solihah, 2014).

Domuz eti koftelerine farkli oranlarda (% 0, 10, 20 ve 30) ilave edilen jole
mantarinin (Tremella fuciformis) nem igerigi konsantrasyon arttik¢a artmis ve
kontrol grubu 6rneklerle karsilastirildiginda mantarli 6rneklerin daha yiiksek pisirme
verimine, yumusaklik ve sarilik degerine sahip oldugu goriilmiistiir. Yine 6rneklerde

mantar miktar1 arttik¢a, yaglilik degeri de artis géstermistir (Cha ve dig., 2014).

Domuz koftelerine farkli konsantrasyonlarda (%0, 2, 4 ve 6) kurutulmus
sitaki (Lentinus edodes P.) mantar tozu ve farkli oranlarda (% 0 ve 0.50) sodyum
trifosfat ilave edilerek tiriinde meydana gelebilecek duyusal (tekstiir, sululuk ve genel
kabul edilebilirlik) karakteristiklerindeki degisiklikler incelenmistir. Sodyum trifosfat
takviyesiz domuz koftelerinde ise mantar konsantrasyonu arttikca tekstiirel
ozelliklerinde iyilesmeler saglanirken, sululuk 6zelliginin ise azaldigi goriilmektedir.
Ayrica, mantar konsantrasyonu arttikca duyusal genel kabul edilebilir puanlarinin
arttigint tespit etmislerdir. Sodyum trifosfat igeren domuz koftelerinde mantar
konsantrasyonu arttik¢a iirliniin duyusal genel kabul edilebilir puanlarinda diistis,

tekstiirel 6zelliklerinde iyilesmeler gozlenmistir. (Chun ve dig., 2005).

Atistirmalik tirlin sektoriinlin 6nde gelen {irlinlerinden biri olan cips, farkl
oranlarda istiridye mantar1 tozu ilave edilerek iiretilmistir. Uretilen cips drneklerinin
mantar miktari, kizartma sicakliklart ve kizartma siireleri Yanit Yiizey YOntemi
yardimiyla optimize edilmistir. Ayrica iirliniin fizikokimyasal (kuru madde, kiil,
protein, su aktivitesi, yag) ve duyusal ozelliklerinde meydana gelen degisiklikler
incelenmistir.  Buna gore; kizartilmis mantar cipsleri i¢in optimum pisirme
kosullariin 180°C, 155 sn ve %40 mantar tozu oldugu belirlenmistir. Bu norm
dogrultusunda kizartilmig mantar tozu takviyeli cips Orneginin kuru madde, kiil,
protein, su aktivitesi, yag ve duyusal analiz sonuglar1 sirasiyla; %99.10, %3.25,

%15.10, 0.10, %19.02 ve 5.39 olarak belirtilmistir (Dogan ve dig., 2017).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Calismada salam tretimi i¢in kullanilacak dana eti, yag ve kiliflar
piyasadaki bir et isleme tesisinden (Sabanoglu Et Entegre Ltd. Sti), mantarlar ise
Pamukkale/Denizli’de kurulu bulunan bir mantar {iretim tesisinden temin edilmistir.
Ayrica iiretimde kullanilacak baharat ve diger katki maddeleri (Memisoglu Baharat)
piyasadan temin edilmistir. Salam iiretim islemi Pamukkale Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Et Uriinleri Isleme Pilot Tesisi’nde

gerceklestirilmistir.

3.1.1 Mantarlarin kurutulmasi

Denizli’de yerel bir ticari mantar isletmesinden temin edilen istiridye
mantarlart Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
bolimiine getirilmistir. Mantarlar, kaba kirlerinden (organik ve inorganik kalintilar)
arindirmak i¢in gesme suyuyla yikanmigstir. Temizlenen mantarlar (sap ve sapka dahil
olmak tizere) esit biiyiikliikte parcalara ayrilmistir (ortalama 0.5-0.7 cm kalinlikta) ve
Kurutmaya gecilmeden Once Ornekler tekrar gozden gegirilerek, ezilmis veya
zedelenmis ornekler ayiklanarak 50°C’ye ayarlanmis kabin tipi kurutucuda (Yiicebas
Makine Tic. Ltd. Sti., Izmir) kurutulmustur (Sekil 3.1). Kurutma islemine sabit
agirhiga ulagilincaya kadar devam edilmis ve kuru mantarlar kullanilincaya kadar -
18°C’de muhafaza edilmistir. Kurutma kabinine ait teknik 6zellikler Tablo 3.1’de

verilmistir.
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Sekil 3.1: Sicak havali kabin tipi kurutucunun genel goriiniimii

Tablo 3.1: Sicak havali kabin tipi kurutucunun teknik 6zellikleri

Ozellikler Degerler

Di1s Genislik 80 cm

Dis Derinlik 60 cm

Dis Yiikseklik 110 cm

Kabin i¢ Boyutlari 70 x 55 x 100 cm
Sicaklik Aralig 40°C - 120°C
Bagil Nem (RH) Aralig: %20 - %95
Caligabilir Hava Hiz1 Araligt | 0 —2 m/s

Programlama

Kabin i¢indeki sicaklik ve bagil nem dijital

olarak ayarlanir ve izlenebilir.

Tepsi Ozellikleri

40x60 cm ebadinda, delikli paslanmaz ¢elik
telden elek seklinde yapilmis sabit olmayan 4
adet tepsi
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3.1.2 Salam iiretimi

Kurutulmus mantarlar manuel olarak yaklasik 5x5 mm par¢a boyutlarina
getirildikten sonra iiriin tekstiiriine uygun olmasi i¢in kismen rehidre edilerek (%25
nem igerigi) salam orneklerine % 1, 3 ve 5 oraninda ilave edilmistir. Ayrica bir de
mantar igermeyen kontrol grubu olusturulmustur. Salam {iretimi i¢in dana dos,
kaburga ve incik etlerinin esit oranda karigimi kullanilmistir. Yag kaynagi olarak da
dana bobrek bosluk yaglari tercih edilmistir. Et, yag ve diger katkilar 6nce kiyma
makinesinde (PM-70, Mainca, Ispanya) kiyilmis (3 mm’lik delik ¢apli ayna)
ardindan labaratuvar tipi kuterde (CM-21, Mainca, Ispanya) emiilsiyon haline
getirildikten sonra, kuterlemenin son asamasinda diisiikk devirde belirtilen oranda
kuru mantarlar emiilsiyona ilave edilerek karistirilmistir. Mantarli macar salami
formiilasyonu ve liretim akis semasi sirasiyla Tablo 3.2 ve Sekil 3.2°de verilmistir.
Hazirlanan emiilsiyonlar labaratuvar tipi dolum makinesinde (EM-20, Mainca,
Ispanya) piyasadan temin edilen salam kiliflarina doldurulmustur. Dolum islemi
gerceklestirilen salamlar stabilizasyon ve pastdrizasyon amaciyla merkez nokta
sicakligr 72°C’ye ulasana dek sicak su kazani igerisinde haglanmistir. Haslama
kazanindan almman salamlar soguk su dusu altinda sogutulduktan sonra ilgili
analizlerin yapilmasi i¢in 4+2°C’deki sogutucuya alinmis ve 3 ay siireyle
depolanmistir. Uretimden hemen sonra salamlarda kimyasal bilesim analizleri (nem,
protein, yag ve kiil) gerceklestirilmistir. Ayrica depolama boyunca her ay
fizikokimyasal (renk, pH, kalint1 nitrit, lipid ve protein oksidasyonu) ile duyusal
analizler yapilmistir. Elde edilen sonuglar SPSS paket istatistik programi (SPSS
2006), kullanilarak varyans analizine tabi tutularak istatistiksel analizler

gerceklestirilmistir.
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Dana Eti Hayvansal Yag

! !

Kiyma Makinesi Kiyma Makinesi
(3 mm) (3 mm)
Kurutulmus Mantar Salam  Hamurunun _;ui bik Asit
(%1, 3 ve 5) | Hazirlanmast <— :Nfsa?s':[al St
(Kuterleme) -Sodyum Nitrit
-Baharat
\L -Sarimsak
-Bazik Fosfat

Dolum

!

Haslama Islemi
(90°C, 30 dk)

|

Sogutma

J

Depolama (4+2°C, 3
ay)

Sekil 3.2: Mantarli Salam Uretimi Akis Semas1
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Tablo 3.2: Mantarli Macar Salami1 Formiilasyonu

K Al A2 A3
Orta Yagh 17509 | 1724149 | 1672,429 | 1620,3 ¢
Dana Eti
Hayvansal 450 g 450 g 450 g 450 g
Yag (bosluk
yag)
Tuz 50g 509 509 50 g
Nisasta 100 g 100 g 100 g 100 g
Sodyum 0,25¢g 0,259 0,259 0,259
Nitrit
Bazik Fosfat 50 50 50 59
Baharat 8049 80¢ 80g 804g
Karisimi
Buz 150 g 150 g 150 g 150 g
Askorbik 0,75¢ 0,759 0,759 0,759
Asit
Mantar - 25,86 g 77,58 g 129,3 g

3.2  Analizler

3.2.1 Nem miktar

Salam Orneklerinin ve kurutulmus istiridye mantarinin nem miktarlari, 5 g
ornegin 105°C’ye ayarlanmis etiivde (PVE MVE 30, Protech, Almanya) sabit

agirhiga gelinceye kadar tutulmasi sonucu meydana gelen % agirlik kaybi olarak

hesaplanmistir (AOAC, 2006).

M1= Ornegin son agirlig1 + sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirlig

M2 = Kurutulmus 6rnek + sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirlig

% Nem =

m = Ornegin ilk andaki agirlig

M1-M2)
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3.2.2 Yag miktan

Orneklerde yag miktar1 Flynn ve Bramblett (1975)’e gore hesaplanmustir.
Bunun i¢in, 10 g Ornek pargalayict (HG-15A WiseTis, Kore) 100 ml
metanol:kloroform (1:2) karisimiyla parcalanir. Karisim ayirma hunisine filtre
kagidindan huni yardimiyla siiziiliir. Filtre kagidindan kalan 6rnek 2. kez 100 ml
metanol:kloroform ¢o6zeltisiyle parcalanir ve ayirma hunisi igerisinde siiziiliir.
Ayirma hunisine 20 ml %0,5’lik CaCl; ilave edilerek etkin bir sekilde calkalanir.
Ayirma hunisinin havasi alinarak 24 saat faz ayrimi olusmasi i¢in beklenir. 24 saat
sonunda alt faz daha onceden 105°C'de 2 saat bekletilen sogutulmus ve darasi
alimmig yag balonlarinin igerisine alinir. Yag balonuna vakum altinda 40°C’de
damitma islemi uygulanir. Kuruluga ulasan balon tekrar tartilarak % yag miktar

asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanir.

9

(Balon dara + yag) — (Balon dara)
% yag = X

100

ornek miktart

3.2.3 Protein miktari

Kjeldahl yontemi esas alinarak gelistirilmis Kjeltec azot tayin diizeneginde
orneklerin % azot miktarlar1 belirlenmis ve bu degerin 6.25 faktoriiyle ¢arpilmasiyla
protein miktarlar1 % olarak hesaplanmistir (AOAC, 2006).

(mL 0,1 N HCI)

Ornekte azot miktary, % = = _ x (0,14)
Ornek miktari, g

Ornekte protein, % = (% azot)x (6,25)

3.2.4 Kiil miktar:

3-5 g salam ve kurutulmus istiridye mantar1 6rnegin 550°C’ye ayarlanmis kiil
firninda (TT109, Electro-mag Makine) esmer lekeler kalmayincaya kadar
yakilmasiyla meydana gelen agirlik kaybindan % olarak hesaplanmistir (AOAC,
2006).
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M?2
Yas agirlikta % kil orant = M1 x 100

M1: Tartilan 6rnek miktari, g

M2: Ornekten yanma sonucu kalan kiil miktari, g

3.2.5 Karbonhidrat miktari

Uriinlerin karbonhidrat miktar1 asagidaki formiil ile tespit edilmistir.

Karbonhidrat miktart = 100 — (su + yag + protein + kil miktart)

3.2.6 Renk ol¢iimii (L*, a* ve b¥)

Salam orneklerindeki renk degisimi CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b*
(sarilik) renk degerlerine gore Olgiim yapan Hunter lab (Miniscan XE Plus, ABD)
cihaz1 yardimiyla gergeklestirilmistir. Bu amagla 6rneklerin yiizeyi taranarak 3 ayri
okuma yapilmis ve renk Olgiimleri oda sicakliginda gergeklestirilmistir. Cihaz her

Ol¢ciim periyodundan once kalibre edilmistir.

3.2.7 pH ol¢iimii

Salam Orneklerindeki pH degeri dijital pH metreyle Olgiilmiistiir (Crison
Basic 20, Ispanya). pH degerlerini belirlemek igin, 10 g salam numunesi 90 ml saf su
ile homojenize edilmistir ve ardindan uygun tamponlarla (pH: 4, 7 ve 10) standardize

edilmis pH metre elektrodu bu homejenata daldirilarak 6l¢iim gergeklestirilmistir.

3.2.8 Kalint1 nitrit ve nitrit miktari

Kalint1 nitrit miktar1t Mohamed ve dig. (2008)’e gore yapilmistir. Buna gore;
5 g ornek alinir ve iizerine 50 ml saf su (80°C) konularak karigtirilir. Karigtm 500
ml’lik balon jojeye yikanarak alinir. Sonra karigim filtre edilir bulaniklik varsa

santrifiijlenir. Cozeltiden 10 ml alinir {izerine 2,5 ml siilfinilamid ve 2,5 ml NED
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eklenir ve 50 ml ya tamamlanir. 15 dk renk olusumu i¢in beklenir. Sonra 540 nm’de
sahit numuneye bagli okuma yapilir. Sahit numune ise 45 ml su, 2,5 ml siilfinilamid

ve 2,5 ml NED’den olusmaktadir.

Standart egriyi hazirlamak i¢in 50 mL’lik balon jojelere standart nitrit
¢ozeltisinden 10, 20, 30 ve 40 mL konulmus ve eksik kalan alan saf su ilave edilerek
tamamlanmistir. 10 dakika beklenip spektrofotometrede 540 nm dalga boyunda
absorbans degerleri okunmustur. Konsantrasyonlara karsi absorbanslar Microsoft
Excel programi yardimiyla grafige geg¢irilmis ve elde edilen bu kalibrasyon
egrisinden 0rnege ait absorbans degerinin hangi konsantrasyon degerine kars1 geldigi

bulunup, bulunan deger mg nitrit/’kg drnek olarak ifade edilmistir.

Mantardaki nitrit miktart Anonim (1981) ve Tauchmann (1987)’c gore
yapilmistir. Buna gore; 10 g 6rnek alinir ve 200 mL’lik cam siseye yerlestirilir. Daha
sonra iizerine sirastyla, 10 ml doymus boraks c¢ozeltisi (500 mL saf suda 25 g
Na2B407 hazirlanan ¢ozelti) ve 100 mL sicak saf su konularak karistirilir. Karigim
su banyosunda (NB-5 Niive, Tirkiye) bekletilmis ve sonra sogutulmustur. Sonra
karisima sirasiyla 2 mL Carrez-1 [250 mL saf suda 26,5 g K4(Fe(CN)g hazirlanan
¢ozelti] ve Carrez-2 [250 mL saf suda 55 g Zn(CH3COO), + 7,5 mL buzlu asetik asit
(%99,5) hazirlanan ¢ozelti] ¢ozeltileri ilave edilir ve karisim 200 mL ye saf suyla
tamamlanir. Karigim oda sicakliginda (20°C, 30 dk) bekletilir ve karisim bir huniden
filtre kagidi (Whatman No:42) yardimiyla siizilmiistiir. Karistmdan 10 mL almar
lizerine sirastyla 5 mL sulfanilamide [250 mL suda 1,5 g NH,CgHsSO;NH; + 62,5
mL HCI (%37)] ve 5 mL N(1-napthyl)-ethylenediaminedihydrochloride [250 mL saf
suda 0.25 g C1,H14N,. 2HCI] ¢ozeltileri ilave edilerek oda sicakliginda (20°C) 30 dk
bekletilir. Sonra 540 nm’de absorbans degerleri okunmustur. Daha 6nce saf sodium
nitrit stok ¢ozeltileri kullanilarak hazirlanan kalibrasyon egrisi kullanilir ve bulunan

deger mg nitrit/kg 6rnek olarak ifade edilmistir.
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3.29 TBARS analizi

Lipid oksidasyonu son {iriinii olan malonaldehit miktarin1 hesaplamak ig¢in
TBARS analizi Witte ve dig. (1970)’e gore yapilmistir. 5 g 6rnek erlene tartilmis ve
tizerine 50 ml %20’lik TCA ¢ozeltisi ilave edilerek homojenizatorde (HG-15A
WiseTis, Kore) 2 dk siireyle par¢alanmigtir. Karigim {izerine 50 ml su konularak 1 dk
daha pargalanmis ve karistm 100 ml’lik balon jojeye bir huniden filtre kagidi
yardimiyla sliziilmiistir. Balon joje 100 ml’ye 1:1 TCA/su ¢ozeltisi ile
tamamlanmistir. 5 ml siiziinti 100 ml’lik balon jojeden alinip deney tiipiine
aktartlmistir. Deney tiiplinlin lizerine 5 ml 0,02 M TBA c¢ozeltisi ilave edilmistir.
Ayni gekilde 5 ml 1:1 TCA:Su ve 0,02 M TBA ile kor numune hazirlanmistir. Tiipler
karistirtlarak 35 dk. 80°C’deki su banyosunda (NB-5 Niive, Tiirkiye) bekletilmis ve
sonra sogutulmustur. Siire sonunda rengi pembeye donen rneklerin absorbansi 532
nm dalga boyuna ayarlanmis spektrofotometre (Carry 50 Scan UV, ABD) ile
Ol¢iilmiistiir. Absorbans degerleri 5.2 faktorii ile garpilarak kg trtindeki olusan mg

malonaldehit miktar1 hesaplanmistir.

3.2.10 Karbonil miktari

Protein oksidasyonunu belirlemek amaciyla toplam karbonil miktar1 Oliver ve
dig. (1987)’e gore yapilmistir. 1 g salam 6rnegi 0,15 M ik 10 ml KCI ile homojenize
edilmigstir. 100’er pl homojenat iki ayri tiipe (P ve C) konmus ve {lizerlerine
proteinleri ¢oktiirmek amaciyla 1 ml %10’luk TCA ilave edilmistir. Daha sonra
ornekler 5 dk sireyle 5000 rpm’de santrifiijlenmistir (Eppendorf MiniSpin,
Hamburg, Almanya). P tiipiindeki pellet protein konsantrasyonunu belirlemek
amaciyla 1 ml 2 M ‘lik HCI ile karigtirilmistir. C tiipiine ise 1 ml %0.2’lik 2 M HCI
icerisinde hazirlanmis DNPH (2.4-dinitrofenilhidrazin) ilave edilmistir. Tiipler 1 saat
siireyle oda sicakliginda inkiibe edildikten sonra tekrar 0.8 ml %10’luk TCA ile
karistirilmistir. Pelletler 2 kez 1 ml etanol:etilasetat (1:1) ile yikanmis ve DNPH’1n
fazlasinin giderilmesi i¢in 2 dk 5000 rpm’de santrifiijlenmistir. Santrifiijleme
sonunda elde edilen pelletler 20 mM sodyum fosfat tamponu icerisinde hazirlanmis 2
ml guanidin HCI ile ¢ozilindiiriilmiistiir. P tliplindeki protein konsantrasyonunu

standart madde sigir albiimini olacak sekilde 280 nm’de spektrofotometre ile

25



belirlenmigtir. C tiipiindeki karbonil miktar1 ise kor ¢ozelti HCI olacak sekilde 370
nm’de belirlenmistir. Burada karbonil i¢in absorbsiyon katsayist 21.0 nM ve kiivet
yol uzunlugu 1 cm olarak kabul edilmistir. Orneklerin karbonil miktar1 nM

karbonil/mg protein olarak ifade edilmistir.

3.2.11 Duyusal degerlendirme

Salam o6rneklerinde 20 kisiden olusan yar1 egitimli panelistler tarafindan 5°li
puanlama testi kullanilarak duyusal degerlendirme yapilmistir. Yar1 egitimli
panelistler, Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliim
akademik personeli, yiiksek lisans ve lisans dgrencileri arasindan seg¢ilmistir. Salam
ornekleri 1 cm kalinliginda dilimlenmis ve duyusal degerlendirme icin panelistlere
farkli formiilasyonlara ait salam orneklerine farkli kodlar verilerek sunulmustur.
Panelistler salam orneklerini renk (1= Cok kotii, 5=c¢ok iy1), lezzet (1=begenmedim,
5=begendim), koku (1=¢ok kétii, S=¢ok 1iyi), sikilik (1=yumusak, 5=sik1) ve genel
kabul edilebilirlik (1=begenmedim, 5=begendim) agisindan puanlandirarak
degerlendirmislerdir. Ornekler arasinda, agizdaki tadi nétrlemek igin panelistlere su
ve tuzsuz etimek servis edilmistir. Mantarli macar salami Orneklerinin duyusal

analizi i¢in kullanilan degerlendirme formu Tablo 3.3’de verilmistir.

Tablo 3.3: Mantarli Macar Salami1 Orneklerinin Duyusal Analizi i¢in Kullanmilan
Degerlendirme Formu

Duyusal Kriterler En Yiiksek Puan En Diisiik Puan
Renk 5-Cok iyi 1-Cok kotii
Lezzet 5-Begendim 1-Begenmedim
Koku 5-Cok iyi 1-Cok kotii
Sikilik 5-Siki 1-Yumusak
Genel Kabul Edilebilirlik | 5-Begendim 1-Begenmedim

3.2.12 istatistiksel analiz

Elde edilen analiz sonuglar1 istatistiksel olarak tek yonlii varyans analizi
kullanilarak analiz edilmis ve sonuglar Duncan c¢oklu karsilastirma testiyle
degerlendirilerek uygulama gruplar1 ile depolama siireleri arasinda farklilik olup

olmadig1 SPSS istatistik programi kullanilarak ortaya konmustur.
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4. SONUCLAR VE TARTISMA

4.1  Istiridye Mantann Katkih Macar Salamn Orneklerinin ve

Kurutulmus Istiridye Mantarimin Bilesim Analiz Sonuclar

Istiridye mantar1 katkili macar salami ve kurutulmus istiridye mantari

orneklerinin bilesim analiz sonuglari sirasiyla Tablo 4.1 ve Tablo 4.2°de verilmistir.

Tablo 4.1: Kurutulmus istiridye Mantarinin Bilesim Analiz Sonucu

Kurutulmus Pleurotus ostreatus Mantar Bilesimi (g/100 g)
Nem 10,45
Protein 20,25
Yag 3,05
Nitrit 0,02
Kiil 6,10
Karbonhidrat 61,13

50°C’ye ayarlanmig kabin tipi kurutucuda kurutulan mantarlarin nem, protein,
yag, nitrit, kiil ve karbonhidrat miktar1 sirasiyla 10,45, 20,25, 3,05, 0,02, 6,10 ve
61,13 g/100 g olarak bulunmustur. Istiridye mantarlarinin 40°C’ye ayarlanmis kabin
tipi kurutucuda kurutuldugu bir ¢alismada, mantarlarin nem, protein, yag, kiil ve
karbonhidrat miktarlarini sirasiyla 10,6, 15,7, 2,66, 7,04 ve 64,01 birim olarak tespit
edilmistir (Reguta ve Siwulski, 2007). Benzer bir ¢alismada ise, Dundar ve dig.
(2008) istiridye mantarlarinin 60°C’ye ayarlanmis kurutma firminda kurutulmasi

sonunda mantarlarin nem, protein, yag, kiil ve karbonhidrat miktar1 sirastyla 7,39,

17,12, 2,60, 7,39 ve 68,12 birim olarak tespit edilmistir.

Ormneklerdeki nem miktar1 % 56,75 ile 58,73 arasinda degiskenlik
gostermekle birlikte A3 grubunun en diigiikk nem degerine sahip oldugu goriilmiistiir
(Tablo 4.2). Istiridye mantar konsantrasyonu arttikca salam &rneklerinin nem
miktarinda diisiis gdzlemlenmis ve bu diisiis istatistiksel agidan 6nemli oldugu tespit

edilmistir (p<0,05). Tirk Gida Kodeksi et ve iirlinleri tebligine gére nem miktarinin

27



toplam et proteini miktarina orani kiitlece 6,5’in altinda olmasi gerekmektedir
(Anonim®, 2012). Yapilan analizler neticesinde salam Orneklerinin nem miktarinin
toplam et proteini miktarina orani kiitlece sirasiyla; 3,05, 3,10, 3,13 ve 3,11 olarak

tespit edilmis ve iirlinlerin teblige uygun bir sekilde iiretildigi gorilmiistiir.

Tablo 4.2 istiridye Mantari Katkili Macar Salami Orneklerinin Bilesim Analiz

Sonuglari

) Karbon-
Nem Yag Protein Kiil .

Gruplar | (o5 (%) (%) (%) s
K 58,73+0,10° | 20,02+0,02% | 19,28+0,02% | 1,47+0,03% | 0,90+0,02°
Al 58,72+0,10% | 19,34+0,01° | 18,93+0,02° | 1,71+0,02° | 1,30+0,01°
A2 57,92+0,10° | 19,13+0,01° | 18,50+0,01° | 1,90+0,01° | 2,55+0,02"
A3 56,75+0,10° | 18,99+0,019 | 18,25+0,027 | 2,31+0,02° | 3,70+0,02°

&b.¢d Ay siitunda bulunan harfler istatiksel olarak nemlidir (p<0,05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %] istiridye mantar1 katkili macar salami; A2: %3

istiridye mantar1 katkili macar salami; A3: %5 istiridye mantari katkili macar salam

Salam ornekleri karsilastirildiginda A3 grubunun en diisiik, kontrol grubunun
ise en yiiksek protein ve yag miktarina sahip oldugu goriilmektedir. Istiridye mantar
konsantrasyonu arttikca salam Orneklerinin yag ve protein miktarinda azalma
gorilmiis olup ve bu azalisin istatiksel anlamda farkli oldugu tespit edilmistir
(p<0,05). Aslinda kirmiz1 etteki protein ve yag miktari istiridye mantarina gore daha
yiiksektir. Dolayisiyla, salam Orneklerinin mantar orani arttikga protein ve yag
miktar1 kismi yer degistirmeye bagli olarak azalmaktadir. Bu durum cesitli
arastiricilar tarafindan da belirtilmistir (Cheung, 2010; Kalac, 2009; Mattilla ve dig.,
2001; Rosli ve dig., 2015). Tiirk Gida Kodeksi et ve iiriinleri tebligine gore toplam et
proteininin kiitlece en az %10 olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim®, 2012). Salam
orneklerinin protein miktar kiitlece %18,25 ile 19,28 arasinda degiskenlik gosterdigi
ve liretilen salam Orneklerinin protein miktarinin et ve iirlinleri teblige uygun oldugu
goriilmiistiir. Tirk Gida Kodeksi et ve lirilinleri tebligine gore yag miktarinin toplam
et proteini miktarina oran1 3,2°nin altinda olmasi gerekmektedir. Tablo 4.2
incelendiginde, yag miktarin toplam et proteine oraninin 3,2’nin altinda (sirasiyla;

1,04, 1,02, 1,03 ve 1,04) oldugu tespit edilmistir.
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Salam orneklerindeki en disiik kil miktar1 kontrol grubunda goriiliirken en
yiiksek kiil miktar1 ise A3 ornek grubunda belirlenmistir. Ayrica, salam G6rnekleri

arasinda istatistiksel anlamda bir farkliligin oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tavuk sosislerine farkli oranlarda (%0, 2, 4 ve 6) kurutulmus istiridye
mantart tozunun ilave edildigi bir calismada, Orneklerin nem miktar1 % 59.36 ile
61.98 arasinda degiskenlik gostermistir. Ayrica Orneklerdeki mantar tozu miktari
arttikca protein, yag ve kiil miktarinda azalis gbzlenmistir (Rosli ve dig., 2015). Ba
ve dig. (2017) yapmis oldugu benzer bir ¢alismada, domuz sosislerine Lentinula
edodes mantar ekstrakti (%0,6) ilave etmisler ve buna gore 6rneklerin nem, yag ve
protein degerlerinin sirasiyla, % 24,25-25,31, % 26,79-27,97 ve % 42,91-45,82
arasinda degiskenlik gosterdigini tespit etmislerdir. Rosli ve dig. (2011) yapmis
olduklari diger bir ¢alismada, farkli oranlarda (% 25 ve 50) taze istiridye mantarini
tavuk koftelerine ilave etmisler ve mantar miktar arttik¢a, iiriinlerin yag, protein ve

kiil miktarinda diisiis, nem miktarinda ise artis oldugunu gozlemlemislerdir.

4.2  Istiridye Mantar1 Katkih Macar Salamu Orneklerinin Renk (L*,

a* ve b*) Analiz Sonuclar

Renk gidalarda 6nemli bir fiziksel kalite kriteri olup, et ve iirlinlerinin rengi
de tiiketici kabulii agisindan olduk¢a 6nemlidir. Bunun yaninda et iiriinlerinin liretimi
Ve depolanmasi sirasinda ortaya ¢ikan renk degisikliklerinin takip edilmesi bu tlirden
tiriinlerin raf dmiirlerin ortaya konulmasi agisindan da énemlidir (Suman ve Joseph,
2014). istiridye mantar1 katkili macar salami1 &rneklerinin renk (L*, a* ve b*) analiz
sonuglar1 Tablo 4.3’te verilmistir. Tiim depolama giinlerinde kontrol grubunun en
yiiksek L* degerine sahip oldugu belirlenmistir. Depolamanin baslangicinda (0.giin),
gruplar arasinda farklilik gozlenirken (p<0,05), 0. ve 60. giin hari¢ tiim depolama
giinlerinde, A2 ve A3 kodlu orneklerin L* degeri istatistiksel olarak benzer
bulunmustur (p>0,05). 60.giinde, K grubu en yiiksek L* degerine sahipken, A3
grubunda ise parlaklik en diisiik seviyede belirlenmistir ve Al ile A2 gruplan
arasinda onemli bir farklilik bulunmamistir (p>0,05). Ayrica, 75. giinde K ve Al
orneklerin L* degerinde de oOnemli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Depolama boyunca, salam 6rneklerinin tiimiinde L* degerinde belirgin ve anlaml bir
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azalis goriilmektedir (p<0,05) (Tablo 4.3). Depolamanin baslangicindan sonuna
kadar gecen siirede salam Orneklerindeki L* degeri K, Al, A2 ve A3 gruplarinda
sirastyla %14,26, 11,75, 10,68 ve 9,19 seklinde azalis gostermistir ve bu durum da
mantar katkili 6rneklerin L* degerinin kontrol grubuna gore daha iyi korundugunu

gostermesi acisindan 6nem arz etmektedir.

Mattar ve dig. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, mantar ekstrakti ilavesi
ile tuz azaltiminin s18ir hamburger koftelerinin L* degerleri lizerinde etkili olmadigi
belirtilmistir. Domuz eti koftelerine farkli oranlarda (%0, 10, 20 ve 30) Tremella
fuciformis mantariin ilave edildigi ¢alismada ise, mantar miktar1 arttik¢a drneklerin

L* degerinde artig gézlenmistir (Cha ve dig., 2014).

Kirmizilik et dirlinlerinde en belirgin renk kriteri olup kirmizi rengin
olusumundan myoglobin pigmenti sorumludur. Et iirlinlerinin rengi uygulanan
teknolojik islemler, ilave edilen katkilar ve depolama ile degisime ugrayabilmektedir.
Dolayistyla gorsellik ve kalite agisindan 6nemli olan kirmizi rengin belirlenmesinde
objektif bir kriter olan a* degeri kullanilmaktadir (Higgins ve dig., 1998). Tablo 4.3
incelendiginde orneklerin a* degerlerinin 19,16 ile 25,45 arasinda degisiklik
gosterdigi belirlenmistir. 0. ve 15. giinlerde; A1, A2 ve A3 gruplar1 kendi arasinda
benzer bulunmus (p>0,05) ve K grubundan daha diisiik degerler almistir. 30. giinde,
K ve Al gruplar1 arasinda farklilik gézlenmis (p>0,05), A2 ve A3 gruplar ise benzer
bulunmustur (p>0,05). 45. giinde; K, A2 ve A3 gruplar1 arasinda énemli bir farklilik
goriilmemesine (p>0,05) ragmen, Al grubunun ise diger gruplardan daha diisiik
kirmiziliga sahip oldugu belirlenmistir. 60. giinde, A3 grubunda kirmizilik en ytiksek
degeri alirken, K ve Al gruplar arasinda herhangi bir farklilik gozlenmemistir
(p>0,05). Ayrica, 75 ve 90. depolama giinlerinde tiim gruplarin birbirinden farkli
oldugu (p<0,05) goriilmekle birlikte mantar miktar1 arttikca kirmiziligin daha iyi
korundugu belirlenmistir. Depolama boyunca, salam 6rneklerinin a* degeri sirasiyla
(K, Al, A2 ve A3); 25,45’ten 19,16’ya, 23,06’dan 20,16’ya, 23,22’den 21,11°e ve
22,87’den 22,05’e azalis gOstermis ve bu azalisin (A3 grubu harig) istatistiksel
anlamda 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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Tablo 4.3: 4°C, 3 Ay Siireyle Depolanan Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami

Orneklerinin Renk TayiniSonuglart

Gruplar
Depolama L* (Parlakhk)
S(;‘lrlf:;' K Al A2 A3

0 48,81+0,76™" | 46,99+0,38%° | 45,15+0,52°° | 44,31+0,13%°
15 48,18+0,73% | 46,34+0,32°% | 44,49+0,64°° | 43,77+0,46"
30 46,90+0,30°" | 45,51+0,31°° | 43,69+0,76° | 43,12+0,53°
45 45,58+0,59" | 44,24+0,56™ | 42,8440,33°C | 42,80+0,30%
60 44,50+0,60" | 42,83+0,32%° | 42,19+0,77% | 41,27+0,45%
75 43,06+1,38%" [ 42,19+0,70™ | 40,70+0,84%® | 40,95+0,42°°
90 41,85+0,92% | 41,47+0,30% | 40,33+0,71%¢ | 40,24+0,34™

a* (Kirmzihk)

0 25,45+0,29%" | 23,06+0,45%° | 23,22+0,20%® | 22,87+0,14*°
15 24,36+0,11" [ 22,80+0,33%® | 22,80+0,18°° | 22,75+0,35%°
30 23,3240,09" [ 22,25+0,32°° | 22,46+0,22°"® | 22,57+0,20*""
45 22,25+0,11% [ 21,72+0,22°® [ 22,11+0,19°"" | 22,38+0,25""
60 21,11+0,11%°% [ 21,21+0,11%% | 21,76+0,19%® | 22,22+0,21**
75 20,15+0,21™ [ 20,68+0,26° | 21,43£0,17%® | 22,11+0,10*"
90 19,16+0,22%° | 20,16+0,26' | 21,11+0,17° | 22,05+0,16*"

b* (Sarihik)

0 12,36+021%" | 10,45+0,31°° | 10,13+0,19® [ 9,99+0,20%®
15 11,42+0,39"* | 9,76+0,30" | 9,84+0,25%° 9,77+0,16%®
30 10,47+0,23%" | 9,32+0,29"° | 9,47+0,24"° 9,63+0,19°°
45 9,43+0,28%4 8,77+0,32° | 8,87+0,23*® [ 9,39+0,17%"®
60 8,25+0,26%° 8,26+0,29%" | 8,57+0,20°® 9,24+0,13*
75 7,19+0,20™ 7,78+0,24% | 8,23+0,21® 9,10+0,14%"
90 6,15+0,23%° 7,30+0,28™ | 7,87+0,17%° 8,97+0,20°"

a6 d&tg Avn; siitunda bulunan harfler istatiksel olarak 6nemlidir (p<0,05)
AB.C.D Ayni satirda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %]l istiridye mantar1 katkili macar salami; A2: %3

istiridye mantari katkili macar salami; A3: %5 istiridye mantar1 katkili macar salami

Chockchaisawasdee ve dig. (2010) tarafindan yapilan caligmada, farkli
oranlarda istiridye mantari-piring katkili Tayland’a 6zgii fermente domuz sosisleri
iiretilmis ve istiridye mantar konsantrasyonu arttik¢a 6rneklerin L* degerinde diisiis
gozlenirken a* degerlerinde ise istatistiksel ag¢idan onemli bir farklilik tespit

edilmemistir (p>0,05). Sucuklara farkli oranlarda (%0, 0.5, 1 ve 2) kurutulmus beyaz
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sapkal1 kiiltiir mantar tozunun ilave edildigi calismada, mantar orani arttik¢a sucuk

orneklerinin a* degerinde diisiis goriilmiistiir (Gengcelep, 2012).

Gidalarda objektif olarak sar1  rengin belirlenmesinde b* degeri
kullanilmaktadir. Et {iriinlerine ilave edilen gesitli sentetik ve dogal katkilar ile bu
katkilarin bilesiminde bulunan renk pigmentleri iiriiniin b* (sarilik) degerinde
degisiklige neden olmaktadir. Bu ¢alismadan elde edilen sonuglar incelendiginde 0,
15 ve 30. depolama giinlerinde; kontrol grubuyla karsilastirildiginda mantar
ilavesinin salamlarda b* degerini azalttifi, ancak mantar konsantrasyonu artiginin
mantar ilaveli gruplar arasinda 6nemli bir farkliliga neden olmadigi gorilmistiir
(p>0,05). 45. giinde, A2 ve A3 gruplan istatistiksel anlamda benzer iken (p>0,05);
60. giinde ise K, Al ve A2 gruplart arasinda 6nemli bir farklilik goriilmemistir
(p>0,05). 75 ve 90. giinde ise gruplar arasinda onemli farklilik bulunmaktadir
(p<0,05). Depolama boyunca, genel olarak istiridye mantar: katkili macar salami
orneklerinin tiimiinde b* degerinde belirgin bir azalis gozlenmektedir (p<0,05)
(Tablo 4.3). Diger taraftan kontrol grubu 45. giiniin sonuna kadar mantar ilaveli
gruplardan daha yiiksek sarilik degerine sahipken, bundan sonraki giinlerde durum
tersine donmiis ve A3 grubunun en yiiksek sarilik degerlerini aldigi belirlenmistir.
Taze istiridye mantar1 grimsi-beyazimsi bir renge sahiptir kurutma islemine tabi
tutulan bu mantarlarin renginde kurutmaya bagli olarak sarimsi-kahverenginimsi
renk olusumu gozlenmektedir. Dolayisiyla, tersine gergeklesen bu durumun
depolamanin ilerleyen asamalarinda kimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerin de bir
kombinasyonu neticesinde Orneklerinin b* degerinde degisime neden olabilecegi

diistiniilmektedir.

Rosli ve dig. (2011) yapmis olduklar1 ¢alismada; tavuk koftelerine farkli
oranlarda (% 0, 25 ve 50) taze istiridye mantarini ilave etmisler ve mantar miktari
arttikga orneklerin b* degerinde belirgin bir azalis gézlemislerdir. Akesowan (2016)
tarafindan yapilan baska bir calismada ise, tavuk nuggetlarina farkli oranlarda (%1
ve 4) Lentinus edodes mantar tozunu ilave etmisler ve mantar tozu miktar1 arttikga

orneklerin b* degerinde artig gortilmiistiir.
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43  Istiridye Mantar1 Katkih Macar Salamn Orneklerinin pH Analiz

Sonuc¢lan

Istiridye mantar1 katkili macar salami1 drneklerinin pH analiz sonuglar1 Tablo
4.4’te verilmistir. Elde edilen sonuglara gore tiim depolama gilinlerinde kontrol
grubunun pH degeri diger 6rnek gruplarina gore daha yiiksek bulunmustur (p<0,05).
En yiiksek pH degerine depolamanin baslangicinda kontrol grubunda (6,25); en
diisiik pH degerine ise depolama sonunda A3 (5,69) grubunda ulagilmistir. Elde
edilen sonuglara gére hem mantar konsantrasyonu hem de depolama siiresi,
orneklerin pH degeri iizerinde 6nemli (p<0,05) bulunmustur ve depolama siiresi
uzadikca Orneklerin pH degerinde diisiis gorlilmiistiir. Bu dislislin, ¢esitli

mikroorganizmalar  tarafindan  iretilen asidik karakterli — metabolitlerden

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Liicke, 1994).

Tablo 4.4: 4°C, 3 Ay Siireyle Depolanan Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami

Orneklerinin pH Analiz Sonuglari

pH
Depolama Gruplar
S(:;ii' K Al A2 A3
0 6,25+0,01*" | 6,19+0,01*® [ 6,16£0,01% | 6,13+0,05%°
15 6,16+0,01"* | 6,14+0,01°° | 6,11+0,02° | 6,08+0,01°°
30 6,11£0,01* | 6,08+0,01°° | 6,05+0,01° | 6,02+0,01°°
45 6,01£0,01% | 5,96+0,01" |5,93+0,01% | 5,88+0,01%°
60 5,94+0,01%" | 5,90+0,01°® [ 5,85+0,01°° | 5,81+0,01%°
75 5,85+0,01™ | 5,81+0,01™ |5,77+0,01 | 5,74+0,01™
90 5,8140,019% | 5,75+0,019° | 5,724+0,01% | 5,69+0,01%°

abcdetd Ayn siitunda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)
A B.C.D Ayni satirda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)

K: Kontrol grubu ( Mantar katkisiz grup); Al: %]l istiridye mantar1 katkili macar salami; A2: %3

istiridye mantart katkili macar salami; A3: %S5 istiridye mantar1 katkili macar salami

Bu konu ile ilgili yapilan bir calismada sigir koftelerine farkli konsantrasyonlarda
(%0, 4, 8 ve 12) kurutulmus mantar tozu eklenmis ve depolama boyunca (-18°C, 6
ay) ornek gruplarmin pH degeri sirasiyla; 6,75’den 6,10’a, 6,69°dan 5,98’¢, 6,67 den
5,88’e ve 6,65’ten 5,85’e diismiistiir (EI-Refai ve dig., 2014). Gengcelep ve Zorba

(2017) tarafindan yapilan benzer caligmada ise; sucuk {iiretimine farkli oranlarda
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(%0, 0.5, 1 ve 2) kurutulmus beyaz sapkali kiiltiir mantar: ilavesinin, sucugun
olgunlagsma siiresi (0., 3., 6., 9. ve 12. giin) lizerine etkisini incelemislerdir. Elde
edilen sonuglara gére hem mantar konsantrasyonu hem de olgunlagma siiresi,
orneklerin pH degeri ilizerinde 6nemli (p<0,05) bulunmustur ve olgunlasma siiresi
uzadik¢a Orneklerin pH degerinde diisiis gorilmiistiir. Olonto (2012) tarafindan
yapilan caligmada, antrikottan tiretilmis hamburger koftelerine farkli oranlarda (%0,
20, 40 ve 60) istiridye mantar ilave edilmis ve 6rneklerin pH degerinin 5.45 ile 5.55
arasindan degiskenlik gosterdigi ancak gruplar arasinda istatistiksel anlamda 6nemli

bir farkliligin olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

4.4  Istiridye Mantar1 Katkih Macar Salamu Orneklerinin Kalinti

Nitrit Analiz Sonuclar:

Sodyum nitrit, emiilsifiye et lirlinlerinin tiretimi sirasinda kiirleme agamasinda
kullanilan en 6nemli katki maddesidir. Nitritin en temel fonksiyonu, et {riinlerine
tipik kiir rengi vermek ve Ozellikle Clostridium botulinum’un gelisimini
engellemektir. Nitrat yiiksek dozlarda alindiginda ciddi saglik riski tagimaktadir.
Nitritin sekonder aminler ve diger azotlu maddelerle reaksiyona girerek N-
nitrozaminleri olusturdugu ve bu bilesiklerin ¢esitli kanser tiirlerinin olusumunda rol
oynadiklar1 belirtilmistir (Honikel, 2008). Bu nedenle kiirlenmis et iiriinleri
tretiminde vazgecilmez bir katki olan nitrtin sentetik olarak kullanimi yerine
nitrit/nitrat icerigi yiiksek 1spanak, kereviz ve mantar gibi dogal kaynaklardan elde
edilerek kullanim1 &n plana ¢ikmaktadir (Dunkwal ve dig., 2007; Oztiirk ve dig.,
2015; Toldra ve Reig, 2011;). Bu calismada salam formiilasyonuna ilave edilen
istiridye mantarmin kalinti nitrit (ppm) miktar1 {izerine etkisi, Tablo 4.5°te
verilmistir. Orneklerin kalti nitrit degerleri 9,47 ppm ile 44,56 ppm arasinda
degiskenlik gostermistir. Sonuclar incelendiginde, her bir depolama periyodunda
gruplar arasinda 6nemli bir farkliligin oldugu goriilmektedir (p<0,05). Kontrol
grubuyla karsilastirildiginda, mantar katkili 6rnek gruplariin kalint1 nitrit miktarlar
tiim analiz giinlerinde daha yiiksek bulunmustur. Bu durumun, istiridye mantarinin
bilesimindeki nitrit varliindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Ayrica, her bir
depolama periyodunda A3 grubunun en yiliksek kalinti nitrit degerine sahip oldugu

gozlenmistir (Tablo 4.5). Depolama boyunca oOrneklerin kalinti nitrit miktarinda
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onemli bir azalma tespit edilmistir (p<0,05). Bu azalmanin depolamaya bagli olarak

kalintt  nitritin ~ nitrata  yiikseltgenme  reaksiyonlarindan  kaynaklandigi
diistiniilmektedir (Sucu ve Turp, 2018). Sucu ve Turp (2018) tarafindan yapilan
calismada, sigir sosislerine farkli miktarlarda sodyum nitrit (150, 100 ve 50 mg/kg)
ve farkli oranlarda (%0,12, 0,24 ve 0,35) pancar kokii tozu ilave edilmis ve sonugta

depolama boyunca (84 giin) 6rneklerin kalint1 nitrit degerinde diisiis gdzlenmistir.

Tablo 4.5: 4°C, 3 Ay Siireyle Depolanan Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami
Orneklerinin Kalint1 Nitrit Miktar1 Sonuglar

Kalint1 Nitrit (ppm)

Depolama Gruplar

Siiresi K Al A2 A3
(giin)
0 27,65+1,76™ | 32,51+0,81% | 42,45+0,69%° | 44,56+0,49*"
15 21,73+1,09°° | 28,71+0,81°° | 38,22+0,69" | 40,76+0,69°*
30 19,19+1,09°° | 26,38+0,69° | 35,68+0,69°° | 37,80+1,09°"
45 17,50+1,09%° | 24,69+0,69% | 33,36+1,06" | 36,53+0,69™"
60 15,18+0,81%° | 22,79+0,81° | 30,61+0,69%° | 33,57+1,09°"
75 12,43+1,09'° | 18,77+0,69™ | 26,38+0,69™ | 28,07+0,69™
90 9,47+0,69%° | 15,39+0,69% | 23,84+0,69% | 25,54+0,699"

ab.td ety Avn siitunda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)
A B.C.D Ayni satirda bulunan harfler istatiksel olarak dnemlidir (p<0,05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %1 istiridye mantar1 katkili macar salami; A2: %3

istiridye mantari katkili macar salami; A3: %05 istiridye mantari katkili macar salami

Literatiirde emiilsifiye iriinlerin iretiminde kullanilan nitritin  dogal
kaynaklardan ikamesine yonelik gerceklestirilen bazi ¢alismalara rastlanilmistir.
Riel ve dig. (2017) tarafindan yapilan calismada, sigir sosislerine farkli miktarlarda
maydanoz ekstrakti tozu (30, 60 ve 120 mg/kg) ilave edilerek kalint1 nitrit
miktarindaki degisim incelenmistir. Kontrol grubuyla karsilastirildiginda (% 0,5
sodyum nitrit iceren grup); 120 mg/kg maydanoz ekstrakti tozu igeren Ornek
grubunun kalint1 nitrit miktarinin %40 oraninda azaldig belirtilmistir. Jin ve dig.
(2016) tarafindan yapilan bir diger caligmada ise, sigir sosislerine farkli oranlarda
(%0,1 ve 0,2) kekik ve biberiye tozu ilave edilmis ve depolama boyunca (4 hafta)

orneklerin kalinti nitrit miktarinda azalma oldugu belirtilmistir. Jin ve dig. (2016)

tarafindan yapilan bir diger ¢aligmada, domuz sosislerine farkli oranlarda karanfil
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tomurcugu tozu (%0,1 ve 0,2) ilave edilmis ve depolama boyunca (6 hafta)

orneklerin kalint1 nitrit miktarinda azalma gozlemlenmistir.

45  Istiridye Mantar1 Katkih Macar Salami Orneklerinin TBARS

Analiz Sonuclan

Gidalarin bilesiminde bulunan ¢oklu doymamis yag asitleri, ortamda bulunan
serbest radikallerle tepkimeye girerek oksidasyona neden olmakta ve sonugta {iriinde
tekstiirel, duyusal (renk koyulugu, ransid tad gibi) ve kalite karakteristiklerinde
onemli degisiklikler ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla oksidasyona bagli olarak
gidalarin raf 6mriinde 6nemli azalmalar meydana gelmektedir (Barden ve Decker,
2016). Lipid oksidasyonunun baslangic ve yayillma asamasinda hidroperoksit,
konjuge dien gibi birincil oksidasyon {irlinleri bitis asamasinda da genel isimleriyle
malonaldehit olarak bilinen ikincil oksidasyon iirlinlerinin olusumu gézlenmektedir.
Et ve iiriinlerinde ikincil oksidasyon iiriinlerden malonaldehit miktarini1 belirlemek
icin objektif bir dlgiit olan TBARS analizi yapilmaktadir. Istiridye mantar1 katkili
macar salami 6rneklerinin TBARS degerleri 0,06 ile 0,45 (mg malonaldehit/kg {irtin)
arasinda degiskenlik gdstermistir (Tablo 4.6). 0. giinde; kontrol grubuyla
karsilastirlldiginda, A1, A2 ve A3 gruplar1 arasinda istatistiksel anlamda bir farklilik
bulunmamaistir (p>0,05). Ayrica, 15. giinde de A2 ve A3 gruplar1 arasinda énemli bir
farklilik gozlemlenmemesine ragmen, TBARS degeri K ve Al gruplarina gére daha
diisiik bulunmustur (p>0,05). Diger taraftan depolamanin ilk on bes giiniinde, mantar
katkil1 6rneklerin TBARS degerleri kontrole gore daha diisiik bulunmasina ragmen
bu oOrnekler arasinda istatistiksel anlamda bir farklilik tespit edilmemistir.
Dolayisiyla, 15 giinde lipid oksidasyonun diisiik hizda seyrettigi sdylenebilir. 15.
giinden itibaren TBARS artisina paralel olarak lipid oksidasyonun hizlandig:
sOylenebilir ancak macar salamlarina ilave edilen mantar miktar1 arttik¢a lipid
oksidasyonun 6nemli 6l¢iide engellendigi goriilmiistiir. Diger bir ifade ile 0. ve 15.
giin harig, her bir depolama giinlinde gruplar arasinda 6nemli bir farkliligin oldugu
goriilmistiir (p<0,05). Depolamanin basindan sonuna kadar salam orneklerinin
TBARS degerlerindeki yiizdesel artis K, Al, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla,
%462,5, 314,29, 200 ve 85,71 olarak tespit edilmistir. Bu sonug lipid

oksidasyonunun kontrol grubunda ¢ok hizli, % 5 mantar katkili grupta ise oldukg¢a
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yavag seyrettigini gostermesi ac¢isindan Onemli bulunmustur. Ancak yine de
depolama sonunda ulasilan en yiiksek deger olan 0,45 mg malonaldehit/kg’in et
tirlinlerinde siir deger olarak kabul edilen 1 mg malonaldehit/kg degerinin altinda

kaldig1 belirlenmistir (Ocherman, 1976).

Tablo 4.6: 4°C, 3 Ay Siireyle Depolanan Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami

Orneklerinin TBARS Sonuclari

TBARS (mg malonaldehit/kg iiriin)

Depolama Gruplar

(Sg“urlf;' K Al A2 A3
0 0,08+0,01% [ 0,07+0,01% | 0,06+0,01% [ 0,07+0,01%
15 0,16+0,01™ 10,11+0,01™ | 0,08+0,01™ | 0,08+0,01™
30 0,224+0,01** | 0,14+0,01* | 0,10+0,01° | 0,09+0,01%°
45 0,26+0,01% 10,18+0,01% | 0,12+0,01% | 0,10+0,01%°
60 0,33+0,01* | 0,22+0,01°® | 0,144+0,01°° | 0,11+0,01°
75 0,38+0,01°" [0,25+0,01°° |0,16+0,01°° [ 0,12+0,01°°
90 0,45+0,01** | 0,29+0,01*® | 0,18+0,01° | 0,13+0,01%°

ab.cdetd Ayn siitunda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)
A B.C.D Ayni satirda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %]l istiridye mantar: katkili macar salami; A2: %3
istiridye mantar1 katkili macar salami; A3: %5 istiridye mantari katkili macar salam

Cesitli arastiricilar tarafindan et {irlinlerinde yapilan ¢aligsmalarda depolama
boyunca lipid oksidasyonunun seyri TBARS analizi ile incelenmistir. Akesowan
(2016), Ba ve dig. (2017), Bao ve dig. (2008) ve Bao ve dig. (2009) farkli 6zellikteki
mantarlar1 (Lentinus edodes ve Flammulina velutipes) et ve tiriinlerine ilave etmisler
ve depolama boyunca mantar katkili {iriinlerin malonaldehit miktarinin kontrol
grubuna gore daha disiik oldugunu bulmuslardir. Bu durum mantarlarin lipid

oksidasyonunu engellemede basarili olduklarin1 géstermesi agisindan énemlidir.
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46  Istiridye Mantar1 Katkih Macar Salamn Orneklerinin Karbonil

Miktar1 Analiz Sonuclar

Protein oksidasyonu, reaktif oksijen tiirleri (ROS) (OH", H,O, gibi) ile direkt
olarak veya lipid oksidasyonun son iirlinleri (malonaldehit) ile reaksiyonu sonucu
olarak indiiklenen ve proteinlerin kovalent modifikasyonu (pek c¢ok karbonil
bilesiklerin olusumu) olarak tanimlanmaktadir. Protein oksidasyonunun belirlenmesi
icin de karbonilli bilesiklerin belirlenmesi gerekir. Bunun i¢in ise, DNPH metodu
kullanilmaktadir  (Giilbahar, 2007). Istiridye mantar1 katkili macar salami
orneklerinin karbonil igerigi analiz sonuglari Tablo 4.7°de verilmistir. Orneklerin
karbonil igerigi degeri 0,90 ile 3,81 arasinda degiskenlik gdstermistir. Depolamanin
baslangicinda, gruplar arasinda istatistiksel anlamda bir farklilik bulunmustur
(p<0,05). 15, 30 ve 45. depolama giinlerinde A2 ve A3 gruplar1 arasinda dnemli bir
farklilik tespit edilmemesine ragmen (p>0,05), karbonil miktari hem kontrol grubuna
hem de Al grubuna gore daha diisik bulunmustur (p<0,05). Her bir depolama
periyodunda, kontrol grubunun karbonil miktar1 mantar katkili 6rneklere goére daha
yiiksek bulunmustur (p<0,05). Ayrica, 60, 75 ve 90. giinlerde de gruplar arasinda
onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05). Depolamanin basindan sonuna kadar
gecen siire zarfinda, salam 6rneklerinin karbonil miktarindaki ytlizdesel artis K, Al,
A2 ve A3 gruplarinda sirastyla, %96,39, 85, 81,91 ve 57 olarak tespit edilmistir. Bu
sonug, lipid oksidasyonunda da oldugu gibi protein oksidasyonun kontrol grubunda
cok hizli, %5 mantar katkili grupta ise oldukca yavas seyrettigini ve protein

oksidasyonunu 6nemli 6l¢lide engelledigi goriilmiistiir.

Jo ve dig. (2018) tarafindan yapilan calismada, tavuk sosislerine farkl
oranlarda (%0, 0,5 ve 1) kurutulmus Flammulina velutipes mantar tozu ilave etmisler
ve Orneklere ilave edilen mantar tozu miktar1 arttik¢a tavuk sosislerinin karbonil
iceriginde diisiis goriilmiis fakat bu diisiis istatistiksel anlamda énemli bulunmamigtir
(p>0,05). S1g1r kiymalarina farkli oranlarda (%0, 2 ve 4) kurutulmus beyaz sapkali
kiiltlir mantar tozu ve farkli oranlarda (%0, 1 ve 1,5) NaCl’nin ilave edildigi bir
calismada, depolama boyunca (16 giin, 4°C) kiymalara ilave edilen beyaz sapkali
kiiltiir mantarmin protein oksidasyonunu 6nemli 6l¢iide engelledigini belirtmislerdir

(Alnoumani ve dig., 2017).
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Tablo 4.7: 4°C, 3 Ay Siireyle Depolanan Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami

Orneklerinin Karbonil Miktar1 Sonuglari

Karbonil icerigi (nmol karbonil/kg protein)

Depolama Gruplar

(Sg“:s;' K Al A2 A3
0 1,9440,08™ | 1,00£0,05™ | 0,94+0,09% | 0,90+0,04%°
15 2,3440,16% | 1,11£0,19°° | 1,024+0,04™ | 0,99+0,03™
30 2,76+0,17% | 1,47+0,13" | 1,25+0,08°¢ | 1,18+0,02%
45 2,934+0,13% | 1,55+0,04°" | 1,32+0,15%¢ | 1,25+0,03%
60 3,00£0,05% | 1,63+0,03° | 1,47+0,08° | 1,29+0,06°°
75 3,30+£0,11° | 1,74+0,06™ | 1,55+0,11°° | 1,35+0,05°°
90 3,81+0,04%" | 1,85+0,05*° [ 1,71+£0,03% | 1,41+0,04%°

ab.cdets Ayn siitunda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)

AB.C.D Ayni satirda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0,05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %1 istiridye mantar1 katkili macar salami; A2: %3

istiridye mantar1 katkili macar salami; A3: %5 istiridye mantari katkili macar salam

4.7  Istiridye Mantarn Katkih Macar Salami Orneklerinin Duyusal
Analiz (renk, lezzet, koku, sikihk ve genel kabul -edilebilirlik)

Sonuclan

Istiridye mantar1 katkili macar salami &rneklerinin duyusal analiz sonuglart
(renk, lezzet, koku, sikilik ve genel kabul edilebilirlik) 1-5 arasi skalali puanlama
seklinde Tablo 4.8’de verilmistir. 0. ayda salam Orneklerinin duyusal renk
puanlarinda istatistiksel acidan bir farklilik bulunmamaktadir (p>0,05). 1. ve 2.
aylarda Al, A2 ve A3 gruplar arasinda onemli bir farklilik tespit edilmezken
(p>0,05), kontrol grubu ise panelistlerden kismen daha diisiik puanlar almistir. 3.
ayda ise; kontrol grubu hari¢ diger 6rnek gruplara arasinda istatistiksel agidan bir
farkliligin olmadig1 goriilmiistiir (p<0,05). Salamlara ilave edilen mantar katkisinin
tirtinlerin renginde herhangi bir olumsuz durum yaratmadigi ve hatta mantar katkili
salam Orneklerinin, kontrol grubuyla karsilastirildiginda duyusal agidan daha ok
begenildigi gbzlenmistir. Ayrica, mantar katkisinin salam orneklerinin rengini

onemli Olgliide korudugu cesitli analizler (L* ve a*) tarafindan da desteklenmistir.

Depolama boyunca (3 ay), kontrol grubunun duyusal renk skorlarinda 4,13 ten 2,75 e
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keskin bir diisiis goriiliirken, mantar katkili salam 6rneklerinde ise bu diisiis daha
hafif bir seyirde gergeklesmistir. Depolama boyunca, salamlarin duyusal renk
skorlarindaki diisiisiin iiriinde meydana gelen oksidasyon reaksiyonlarina bagh

olarak meydana gelebilecegi diisiiniilmektedir.

Duyusal lezzet puanlar1 agisindan Ornekler degerlendirildiginde; mantar
katkil1 salam orneklerin lezzet skorlar1 her bir analiz giiniinde kontrol grubuna gore
daha yiiksek bulunmustur (p<0,05). Salam 6rneklerinin duyusal lezzet puanlar1 2,69
ile 4,75 arasinda degiskenlik gostermistir. Depolamanin baglangicinda, Al ve A3
gruplart arasinda istatistiksel anlamda bir farklilik bulunmamistir (p>0,05) (Tablo
4.8). A2 ve A3 mantarli salam Orneklerinin panelistler tarafindan daha ¢ok
begenildigi ve mantarin salam 6rneklerine (duyusal agidan) ayri bir lezzet kattig
tespit edilmistir. 1. ve 3. aylarda, A2 ve A3 kodlu salam oOrnekleri istatistiksel
anlamda benzer iken (p>0,05); 2. ayda gruplar arasinda Onemli bir farklilik
goriilmistiir (p<0,05). Depolama boyunca, orneklerin duyusal lezzet skorlarinda
oransal olarak K, Al, A2 ve A3 sirasiyla, % 28,27, 13,37, 13,05 ve 7,11 dists
gostermis ve bu diisiis (A3 harig) istatistiksel anlamda énemli bulunmustur (p<0,05).
Depolama boyunca, salamlarin duyusal lezzet puanlarindaki disiisiin iiriinde
meydana gelen oksidasyon reaksiyonu sonucu agiga ¢ikan bilesiklerin iiriin
lezzetinde olumsuz bir etki yaratarak ransiditeye neden olmasindan ileri geldigi

diistiniilmektedir.

3. ay harig, her bir depolama periyodunda, A2 ve A3 gruplar1 arasinda 6nemli
bir farklilik tespit edilmemesine ragmen (p>0,05), kontrol ve Al grubu ise
panelistlerden daha diisiik puan almistir. Depolamanin sonunda, kontrol ve Al
gruplar1 arasinda 6nemli bir farklilik bulunmamistir (p>0,05). Depolama boyunca,
mantar katkili salam ornekleri kontrol grubuyla karsilastirildiginda duyusal koku
puan1 acisindan daha yiiksek puan almistir. Ayrica depolama boyunca, salamlarin
duyusal koku puanlarindaki diisiisiin iirlinde meydana gelen oksidasyon reaksiyonu
sonucu agiga c¢ikan bilesiklerin ve mikroorganizmalar tarafindan iiretilen cesitli
metabolitlerin tirinlerin kokusunda sebep oldugu olumsuz degisikliklerden ileri

geldigi diistiniilmektedir.

Istiridye mantar1 katkili macar salami &rneklerinin duyusal sikilik puanlari

2,50 ile 4,00 arasinda degiskenlik gdstermistir. Her bir depolama periyodunda en
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yiikksek sikilik puanina K grubunun sahip oldugu Tablo 4.8’de goriilmiistiir.
Depolama boyunca salam 6rneklerinin duyusal sikilik puanlarinda diisiis goriilmiis
ve bu diisiis 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolamanin sonunda, %3 ve %5 mantar
katkili salam o6rneklerinde dokusal yumusamaya bagli arzu edilmeyen tekstiirel
kayiplar meydana geldigi belirlenmistir. % 1 mantar katkisi kontrol grubuyla
karsilagtirildiginda istatistiksel anlamda benzer bulunmustur (p>0,05). Ayrica her bir
depolama siiresinde A2 ve A3 gruplan arasinda 6nemli bir farklilik tespit

edilmemistir (p>0,05).

Genel kabul edilebilirlik, duyusal degiskenlerin toplu olarak
degerlendirilmesinden olusmaktadir. Bu calismada, duyusal degiskeneler; renk,
lezzet, koku ve sikilik olarak belirlenmistir. Panelistler tarafindan gerceklestirilen
duyusal genel kabul edilebilir puanlarinin 3 ile 4,30 arasinda degiskenlik gdsterdigi
gozlemlenmistir (Tablo 4.8). Depolamanin baslangicinda, A2 ve A3 salam
orneklerinin genel kabul edilebilir puanlar1 arasinda Onemli farklilik tespit
edilmemesine ragmen (p>0,05) K ve Al grubu ise panelistlerden daha diisiik puan
almigtir (Tablo 4.8). 1. ayda, gruplar arasinda 6nemli bir farklilik bulunmaktadir
(p<0,05). 2. ve 3. aylarda ise; Al, A2 ve A3 salam Ornekleri istatistiksel agidan
benzerlik gostermistir (p>0,05). Her bir depolama periyodunda, A2 salam 6rnegi en
yiikksek genel kabul edilebilir puanina sahiptir. Depolama boyunca, orneklerin
duyusal genel kabul edilebilir puanlarinda diistis gozlemlenmistir. Depolama
boyunca, Al salam 6rnegi genel kabul edilebilirlik agisindan benzer puanlart almistir

(p>0,05).
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Tablo 4.8: 4°C, 3 Ay Siireyle Depolanan Istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami
Orneklerinin Duyusal Degerlendirme (Renk, Lezzet, Koku, Sikilik ve Genel Kabul

Edilebilirlik) Sonuglar

Renk
Depolama Siiresi (ay)
Gruplar 0 1 2 3
K 4,13+0,25" 3,75+0,20"° 3,25+0,20°° 2,75+0,20°°
Al | 4,25+0,20" 4,000,417 [ 3,75+0,46™"® | 3,50+0,58%
A2 4,44+0,23%" 4.25+0,20*° 4,00+£0,41%° 3,75+0,50%°
A3 | 4,31+0,24*" 4.25+0,20%" 4,13+0,324 3,95+0,26%"
Lezzet
K 3,75+0,50"* 3,4440,32°"F 3,00+0,20%" 2,69+0,24%F
Al | 4,19+0,24%4 4,00:£0,20°" 3,81+0,38"° 3,63+0,32"°
A2 4,75+0,50*" 4,56+0,24*" 4,31+0,13%° 4,13+0,13%°
A3 | 4,50+0,58%4 4,50+0,21*4 4,19+0,24%A 4,18+0,20"
Koku
K 3,75+0,42°% 3,40+0,50°"° 3,24+0,32°°° 3,08+0,14%°
Al 3,80+0,50°* 3,50+0,58°"F 3,30+0,20°"° 3,18+0,22°F
A2 | 4,25+0,58" 4,00+0,50*" 3,73+0,43% 3,50+0,29"®
A3 | 4,50+0,50*" 4,15+0,50*" 3,84+0,26% 3,80+0,24%
Sikihik
K 4,000,224 3,75+0,20%4 3,50+0,16%° 3,00+0,20%
Al 3,75+0,20%" 3,50+0,20*" 3,44+0,13%" 3,25+0,25%
A2 3,50+0,20°" 3,25+0,20°" 2,75+0,21%8 2,61+0,24™
A3 3,50+0,20°" 3,00+0,20°° 2,75+0,21°° 2,50+0,20°°
Genel Kabul Edilebilirlik
K 3,67+0,20°" 3,42+0,284 3,19+0,19°® 3,00+0,17°®
Al 3,82+0,27°% 3,75+0,14°" 3,69+0,19%" 3,60+0,13%"
A2 | 430+0,29% 4,08+0,17%® 3,93+0,18*® 3,81+0,18%
A3 4,14+0,13** 3,94+0,18%"F | 3.824+0,21% 3,79+0,18%°

&D.¢ Aym siitunda bulunan harfler istatiksel olarak 6nemlidir (p<0,05)
AB.CD Ayni satirda bulunan harfler istatiksel olarak dnemlidir (p<0,05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %]l istiridye mantar1 katkili macar salami; A2: %3
istiridye mantar1 katkili macar salami; A3: %5 istiridye mantari katkili macar salami

Wang ve dig. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, sosislere farkli oranlarda
(% 0, 1, 2, 3 ve 4) kurutulmus Volvariella volvacea mantar tozu ilave edilmis ve
orneklere ilave edilen mantar tozu orani arttik¢a sosis 6rneklerinin duyusal renk ve
tekstlir puanlarinda diisiis gozlenirken, lezzet ve koku puanlarinda ise bir artigin
oldugu belirtilmistir. Rosli ve Solihah (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, tavuk
koftelerine farkli oranlarda (%0, 25 ve 50) taze istiridye mantari ilave edilmis ve
aroma hari¢ diger duyusal degerlendirmelerde (renk, sululuk, elastiklik, genel kabul

edilebilirlik, lezzet ve aroma) %25 taze istiridye mantar ilave edilen 6rnek grubunun
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en yliksek puana sahip oldugunu belirtmislerdir. Chun ve dig. (2005) tarafindan
yapilan ¢alismada, domuz koftelerine farkli oranlarda (%0, 2, 4 ve 6) kurutulmus
Lentinus edodes mantar tozu ilave edilmis ve ilave edilen mantar tozu Orneklerin
duyusal ozelliklerinde 1iyilestirmeler (tekstiirel ve sululuk puanlarinda artis)
sagladigini bildirmislerdir. Kim ve dig. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada, sigir
koftesine beyaz sapkali kiiltiir mantarlarinin miselyumlart (%27) ve soya proteini
(%27) ilave edilerek 3 farkli grup olusturulmustur. Beyaz sapkali kiiltiir mantar
miselyumu takviyeli kofte Ornekleri, soy proteini takviyeli 6rnek grubuyla
karsilastirildiginda  tekstiirel (sikilik, esneklik ve ¢ignenebilirlik) ve umami
ozelliklerin gelistigi goriilmiistiir. Wong ve dig. (2017) tarafindan yapilan ¢alismada,
sigir kiymasina farkli oranlarda (%0, 30 ve 45) beyaz sapkali kiiltiir mantar1 ilave
edilmistir ve beyaz sapkali kiiltlir mantar1 kullanimi 6rneklerin duyusal aroma,
lezzet, tekstiir ve genel kabul edilebilir skorlar1 iizerine herhangi bir etki
gostermemistir. Siifer ve dig. (2016) tarafindan yapilan ¢alismada, sigir koftesine %
5 ve % 10 oranlarinda beyaz sapkali kiiltiir mantar1 ve istiridye mantar tozlari
eklenmis ve koftelere eklenen (hem beyaz sapkali kiiltiir hem de istiridye) mantar
tozu miktar arttikca 6rneklerin duyusal puanlarinda (¢ignenebilirlik, lezzet ve genel

kabul edilebilirlik) diisiis gorilmiistiir.
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5. SONUC VE ONERILER

Son yillarda, tiiketicilerin et iiriinlerinin iiretiminde 6zellikle de emiilsifiye
tirinlerde kullanilan katki maddelerine bakis acilarinda degisiklik gézlenmektedir.
Emiilsifiye iriinlerin iiretimi sirasinda kullanilan sentetik katki maddeleri {irtinlere
bir takim olumlu 0&zellikler sunarken (raf Omriinii uzatmak, fonksiyonel
ozelliklerinde iyilesmeler) diger yandan da bu iirlinlerin diizenli tiiketimine bagh
olarak kanser gibi ciddi saglik riskleri ortaya ¢ikmaktadir. Bu yiizden, tiiketiciler bu
iriinlerin tiikketimine mesafeli durmaktadir. Dolayisiyla saglikli yasamin devam i¢in
gerekli olan sagliklt beslenme uygulamalari ¢ergevesinde dogal katkili tirlinlerin
tiretimi ve tiiketimine olan talep giderek artmaktadir. Sosis-salam gibi emiilsifiye et
tiriinlerine cesitlilik, dogallik, fonksiyonellik, vb. ozellikler kazandirmak amaci ile
bu tiir irlinlerin tiretimde dogal kokenli katkili ¢esitli bilesenler kullanilmaktadir. Bu
calismada, geleneksel Macar salamina farkli oranlarda (%1, 3 ve 5) kurutulmus
istiridye mantar1 ilave edilmis ve piyasadaki mevcut dilli, zeytinli, biberli ve fistikli
salam gibi c¢esitli iirlinlere alternatif olup olamayacagi arastirilmistir. Macar
salamlarinin kimyasal bilesimi, pH, renk, kalint1 nitrit, TBARS, karbonil miktar1 ve
duyusal 6zellikleri iizerine istiridye mantarinin etkisini konu alan bu ¢alismada, elde

edilen sonuglar1 ve bu sonuglara ait dnerileri su sekilde siralayabiliriz.

v Istiridye mantar konsantrasyonu arttikga salam &rneklerinin nem, yag ve
protein miktarinda azalis kiil ve karbonhidrat miktarinda ise belirgin bir artig
gorilmektedir (p<0,05).

v" Elde edilen sonuglara gore hem mantar konsantrasyonu hem de depolama
stiresi, Orneklerin pH degeri lizerinde onemli (p<0,05) bulunmustur ve
depolama siiresi uzadik¢a Orneklerin pH degerinde diisiis goriilmiustiir.
Depolamanin  baslangicindan  sonuna kadar gegcen silirede salam
orneklerindeki L* degeri K, Al, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla % 14,26,
11,75, 10,68 ve 9,19 seklinde azalis gdstermistir Depolama boyunca, %5
istiridye mantar1 katkilt salam Orneginin a* degerinde azalis goriilmiistiir
ancak bu azalma istatistiksel anlamda Onemli bulunmamistir (p>0,05).

Depolama boyunca, genel olarak istiridye mantart katkili macar salami
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orneklerinin tiimiinde b* degerinde belirgin bir azalis gozlenmektedir
(p<0,05).

v Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, mantar katkili 6rnek gruplarinin kalinti
nitrit miktarlar1 tiim analiz giinlerinde daha yiiksek bulunmustur ve her bir
depolama periyodunda gruplar arasinda onemli bir farkliligin oldugu
goriilmektedir (p<0,05).

v Istiridye mantar1 katkili macar salam1 drneklerinin TBARS degetleri 0,06 ile
0,45 (mg malonaldehit’kg {iriin) arasinda degiskenlik gdstermistir.
Depolamanin  basindan sonuna kadar salam Orneklerinin  TBARS
degerlerindeki ylizdesel artis K, Al, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla,
%462,50, 314,29, 200 ve 85,71 olarak tespit edilmistir.

v" Her bir analiz giiniinde %3 istiridye mantar1 katkili macar salami rneginin en
diisiik karbonil igerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Depolama boyunca,
macar salami 6rneklerinin karbonil iceriginde artis goriilmekte olup bu artigin
istatistiksel anlamda 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

v Depolama boyunca, kontrol grubunun duyusal renk skorlarinda 4,13’ten
2,75’¢ keskin bir diisiis goriiliirken, mantar katkili salam orneklerinde ise bu
diisiis daha hafif bir seyirde gerceklesmistir. Salam Orneklerinin duyusal
lezzet puanlart 2,69 ile 4,75 arasinda degiskenlik gostermistir. Depolama
boyunca, 6rneklerin duyusal lezzet skorlarinda oransal olarak K, Al, A2 ve
A3 sirastyla, % 28,27, 13,37, 13,05 ve 7,11 diisiis gostermis ve bu diislis (A3
hari¢) istatistiksel anlamda Onemli bulunmustur (p<0,05). Depolama
boyunca, A2 ve A3 salam Orneklerinin koku skorlarinda bir dalgalanma
goriilmesine ragmen K ve Al gruplarinda ise bir artis gdzlenmistir (p<0,05).
Her bir depolama periyodunda en yiiksek sikilik puani K grubununundur.
Depolama boyunca salam Orneklerinin duyusal sikilik puanlarinda diisiis
gorilmiis ve bu diisiis onemli bulunmustur (p<0,05). Her bir depolama
periyodunda, A2 kodlu salam 6rnegi en yiiksek genel kabul edilebilirlik

puanina sahiptir.

Arastirmada elde edilen sonuglar genel olarak degerlendirildiginde, salamlara
ilave edilen mantar katkisinin depolama boyunca iiriinde meydana gelen oksidasyon
(lipid ve protein) reaksiyonlarini yavaglatarak {riiniin rengini Onemli oranda

korudugu tespit edilmistir. Ayrica, istiridye mantariin bilesiminde bulunan nitritin
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emiilsiifiye et rlinlerde kullanilan sentetik sodyum nitritin alternatifi olarak
kullanilabilecegi goriilmektedir. Salamlara ilave edilen mantar katkisinin tirlinlere
duyusal agidan (renk, lezzet, genel kabul edilebilirlik) herhangi bir olumsuz durum
yaratmadi@i ve hatta %3 ve 5 mantar katkili salam 6rneklerinin, kontrol grubuyla
karsilastirildiginda duyusal agidan daha ¢ok begenildigi gozlenmistir. Ancak, mantar
katkili salam Orneklerinde dokusal yumusamaya bagli olarak arzu edilmeyen
tekstiirel kayiplar meydana gelmistir. Bu baglamda, arastirmacilara yol gostermesi
acisindan mantar formiilasyonunda cesitli degisikliklerin (ekstrakt, toz, mantar orani
artist veya azalis1) yapilarak irlinde meydana gelen bazi olumsuz durumlarin

(dokusal yumusama) oniine gecilebilecegi diistiniilmektedir.
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