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Yeterli ve dengeli beslenme anlayisi icerisinde et ve et drunlerinin yeri
vazgecilmezdir. Ozellikle son vyillarda yad miktarinin yiiksek olmasi nedeniyle kalp
hastaliklarini ve bazi kanser tirlerini tetikledigi 6ne sirmesiyle imaji zedelenen et ve et
Urtnleri tam tersine yeterli miktarda tiketiimediginde insanlarda kansere, obeziteye ve
metabolik bozukluklara yol acmaktadir. Diger taraftan et endustrisinde hedef Urtin kalitesini
yukseltmek, et Urtnlerinin saglkl kosullarda tretimini gerceklestirmek, besleyicilik degerini
arttirmak, saglk acisindan risk olusturmayan Uriin formulasyonlari gelistirmek ve Uretim
maliyetlerini olabildigi olciide asadiya cekmektir. Dolayisiyla son vyillarda et ve Urtnlerinin
kalitesini guvence altina alabilmek amaciyla farkh stratejiler gelistiriimekte ve degisik
yontemlerle et Urlnleri formilasyonlari modifiye edilmektedir. Sosis-salam gibi emdlsifiye
edilmis sarklteri tipi et Urlnleri Ulkemizde sevilerek tiketilmektedir. Bu tip Urlnlerin
Uretiminde kiyilmis et ve hayvansal yagin yani sira cesitli hacim arttirici ve baglayici
fonksiyonel katkilar, diyet lifi, yag ikame maddeleri ile antioksidan ve antimikrobiyal katkilar
da uretim sirasinda kullaniimaktadir.

Salam Uretiminde cesitliligi arttirmak, gorselligi zenginlestirmek ve tiketici begenisini
arttirmak amaciyla tretim sirasinda antepfistigi, tane karabiber, zeytin ve fume dil gibi cesitli
cesniler kullanilmaktadir. Literatir ¢calismalari da gz 6nune alindiginda bu gesnilere ilaveten
teknolojik, fonksiyonel ve duyusal Ozelliklerin zenginlestiriimesi acisindan salam gibi
emdlsifiye Urlnlerin Uretiminde cesitli mantar tirlerinin de kullanilabilecegi goriimektedir.
Mantarlarin insan beslenmesi ve saghgdi acisindan degerinin anlasiimasiyla son yillarda
Ozellikle tuketilebilir mantar tirlerinden olan sapkali mantar yetistiriciligine olan ilgi hizla
artmaktadir. Ancak bazi mantar tirlerinin zehirli olduklari da bilindiklerinden kultire alinacak
mantarlarin dikkatli bir sekilde secimi yapiimalidir. Diinya’da ¢ok fazla mantar tartiniin oldugu
bilinmesine ragmen 0zellikle Agaricus bisporus ve Pleurotus ostreatus mantarlarinin
kullanimi 6n plana ¢ikmaktadir.

Bu calismada, salamlara farkli oranlarda (%2, 5 ve 7) kurutulmus istiridye mantari
ilave ederek 3 ay 4°C buzdolabi sicakhdinda depolama sirasinda meydana gelen
degisiklikler (kimyasal kompozisyon, fiziksel ve organoleptik 6zellikler, protein oksidasyonu,
lipid oksidasyonu, TBA miktari ve kalinti nitrit miktar) incelenmistir. Boylece istiridye
mantarlarinin (Pleurotus ostreatus) bilesiminde bulunan fonksiyonel o6zellikli bilesenlerin
emdlsifiye tip et OrUnlerinden Macar salamlarinda kullanilabilme potansiyeli ile piyasada
mevcut fistikli, biberli dilli vb. salamlara alternatif olup olamayacaginin arastiriimistir.

Bu arastirma projesi Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK)
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Fakiltesi, Gida Mihendisligi Bolumi’'nde gergeklestirilmistir. Ayrica bu proje kapsaminda
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OZET

Bu c¢alismada, salamlara farkli oranlarda (%2, 5 ve 7) kurutulmus istiridye mantari
ilave ederek 3 ay 4°C buzdolabl sicakliginda depolama sirasinda meydana gelen
degisiklikler (kimyasal kompozisyon, fiziksel ve organoleptik dzellikler, protein oksidasyonu,
lipid oksidasyonu (TBARS miktarl) ve kalinti nitrit miktari incelenmistir. Orneklerdeki nem
miktari % 54.35 ile 56.98 arasinda degiskenlik gdstermekle birlikte kontrol grubunun en
yiiksek nem degerine sahip oldugu gorilmistiir. istiridye mantar konsantrasyonu arttikca
salam orneklerinin yad ve protein miktarinda azalma go6zlenmistir. Hem mantar
konsantrasyonu hem de depolama suresi, 6rneklerin pH degeri Uzerinde énemli (p<0.05)
bulunmus, depolama suresi uzadik¢a Oorneklerin pH degerinde dusts gordlmustir.
Depolama boyunca, salam 6rneklerinin timiinde L*, a*ve b* de§erinde belirgin ve anlamh bir
azalis gorulmektedir (p<0.05). Kontrol grubuyla karsilastirildiinda, mantar katkili 6rnek
gruplarinin kalinti nitrit miktarlari tim analiz giinlerinde daha yiksek bulunmustur. Macar
salamlarina ilave edilen mantar miktari arttik¢a lipid oksidasyonun énemli élctide engellendigi
gorulmustdr. Tum analiz gunlerinde, kontrol grubunun karbonil miktari mantar katkili
orneklere gore daha yuksek bulunmustur (p<0.05). Salamlara ilave edilen mantar katkisinin
Urtnlerin renginde duyusal olarak herhangi bir olumsuz durum yaratmadi§l ve hatta mantar
katkili salam 6rneklerinin, kontrol grubuyla karsilastirildiginda duyusal agidan (renk, lezzet,
koku ve genel kabul edilebilirlik) daha ¢cok begenildigi gbzlenmistir. Ancak depolama boyunca
mantar katkili salam érneklerinde dokusal yumusamaya (3 ay) bagli arzu edilmeyen tekstiirel

kayiplar meydana gelmistir.

Anahtar Kelimeler: Macar Salami, istiridye mantari, kurutma, fizikokimyasal 6zellikler,

duyusal ozellikler
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ABSTRACT

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 O (control), 2 (A1), 5 (A2) and 7% (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 54.35 to 56.98% 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.

Key words: Macar Salami, Oyster Mushroom, Drying, Physicochemical Properties, Sensory

Properties

vii
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1. GiRIS

Dunya ndfusunun hizli artigi ve insanlarin is hayatinda daha aktif rol almalari
sonucunda hazir gidalarin Uretimi ve tuketimine yonelik talep de biyik bir ivme ile
artmaktadir. Bu baglamda, saglikh ve dengeli beslenmede 6énemli bir yere sahip olan et ve
drtinlerine olan talep de giderek artmaktadir (Tosun ve Demirbas, 2012). Et, cok iyi bir
protein kaynagidir ve yiksek 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). Endustrilesmis ve ekonomik olarak giclenmis
toplumlarda refah dizeyine paralel olarak et tiketiminde artis gorilmektedir. Bu artis
neticesinde, et endustrisinde yeni OrUnlerin (emulsufiye, kaplamal, tltstlenmis, marine
edilmis, yeniden sekillendiriimis v.b et Grlnleri) gelistiriimesi acisindan ciddi firsatlar
dogmaktadir (Pogorzelska-Nowicka vd., 2018).

Hazir gidalarin dretimi sirasinda drinin raf dmrini uzatmak, goérinimund,
fonksiyonel 0Ozelliklerini, lezzetini ve tekstirund gelistirmek icin cesitli katki maddeleri
kullaniimakta olup bunlarin da cogu yapay kokenlidir. Yapay kdkenli katkilar viicuda dizenli
olarak alindiklarinda kimdalatif etki gostererek belirli organ ve dokularda birikmeye baslar ve
ilerleyen donemlerde kanser gibi ¢ok ciddi hastaliklarin tetikleyicisi olabilirler (Honikel, 2008).
Olusabilecek hastaliklarin 6niine gegmek igin son yillarda sentetik katki madddelerinin yerine
dogal kokenli katki maddelerinin kullanimina ydnelik ¢alismalara hiz verilmistir (Ferguson,
2010; Gu ve Weng, 2001, Jayaprakaska vd., 2003; Oktay vd., 2003). Dinya genelinde
tuketicilerin dogal katki maddelerine ve sagligi destekleyici gida Uriinlerinin tiketimine dnem
vermeleri ile birlikte et endistrisi de dogal katkili tGrin formilasyonu arayislari icerisine
girmistir.

Sosis-salam gibi emdlsifiye edilmis sarkuteri tipi et drtnleri tlkemizde sevilerek
tuketilmektedir. Bu tip Urlnler Uretilirken hammadde olarak kiyilmis et ve hayvansal yagin
yani sira ¢esitli hacim arttirici ve baglayici fonksiyonel katkilar, diyet lifi, yag ikame maddeleri
ile antioksidan ve antimikrobiyal katkilar da uretim sirasinda kullaniimaktadir (Ergezer, 2013).
Kullanilan katkilarin dogal kdkenli olmasi dreticiler acisindan teknolojik dzellikleri iyilestirmek
ve maliyeti azaltmak, tuketiciler acisindan ise urtnlerin saglikli oldugu izlenimi olusturmasi
acisindan énemlidir (Granato vd., 2017).

Mantarlar, tek hucreli veya ¢ok hicreli 6karyotik canlilar olup gida olarak tiketilenleri
sapkall mantarlardir. Gunumuizde yaklasik 5000 mantar tUrinin bulundugu bunun da
yaklasik 20 kadar tirinin yenilenebilir oldugu tespit edilmistir. Bu yirmi mantar tiri
icerisinde Ozellikle Agaricus bisporus (beyaz sapkali kiltir mantari) ve Pleurotus ostreaus
(istiridye mantar) mantarlari son yillarda bilimsel calismalarda ele alinan 6nemli mantar
cesitlerini olusturmaktadirlar (Bhattacharya vd., 2015; Radzki vd., 2016).
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Mantarlar basli basina bir gida maddesi olarak kullanilabildigi gibi c¢esitli gidalarin
Uretiminde katki maddesi olarak da degerlendiriimektedir. Mantarlar kuru maddede % 70
civarinda karbonhidrat, % 25'ten fazla protein ve % 3'ten az ham yagd icermektedir
(Kotwaliwale vd., 2007). Mantarlar kalori ve sodyum bakimindan disuk degere sahip oldugu
icin bunlarin saglikl oldugu dusunulmektedir. Mantarlar ayrica uygun miktarda diyet lifi, B, D
vitamini ile beta glukan ve konjuge linoleik asit gibi bazi biyoaktif maddeleri icermektedir
(Manzi vd., 1999; Wan Rosli vd., 2011; Zhu vd., 2015). Mantarlarin, prostat ve meme kanseri
olusumunu engelledigi ¢esitli calismalarda belirtiimistir (Huang ve Nie, 2015). Ayrica, istiridye
mantarinda HDL (iyi huylu) kolesterolii arttirip, toplam kolesterol ve LDL (k&td huylu)
kolesteroll azaltan bir bilesik olan mevinolin (lovastatin) tespit edilmistir (Gunde-Cimerman
ve Cimerman, 1995).

Ayrica mantarin, bilesiminde antioksidan 6zellikli fenolik maddeleri icermesi, ylksek
nitrat icerigiyle nitrit ikamesi olabilme potansiyeli, dustk yag icerigiyle yag ikamesi olabilme
potansiyeli (Dunkwal vd., 2007), ve umami tat vermesi (Bano vd., 1988) nedeniyle
monosodyum glutamatin (MSG) alternatifi olarak emilsifiye et trlnlerinde dogal bir katki
maddesi olarak piyasada mevcut Urtinlere alternatif olabilecegi disunulmektedir.

Bu calismada, salamlara farkli oranlarda (%2, 5 ve 7) kurutulmus istiridye mantari
ilave ederek 3 ay 4°C buzdolabi sicakliginda depolama sirasinda meydana gelen
degisiklikler (kimyasal kompozisyon, fiziksel ve organoleptik dzellikler, protein oksidasyonu,
lipid oksidasyonu ve kalinti nitrit miktarr) incelenmistir. Bdylece istiridye mantarlarinin
bilesiminde bulunan fonksiyonel 6zellikli bilesenlerin emdilsifiye tip et Urlnlerinden Macar
salamlarinda kullanilabilme potansiyeli ile piyasada mevcut fistikli, biberli dilli vb. salamlara

alternatif olup olamayacaginin arastiriimasi amaclanmaktadir.
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2. GENEL BILGILER

2.1. Et ve Bilesimi

Et, en yalin haliyle kasaplik hayvanlarin yenebilen iskelet kas dokusu seklinde
tanimlanmaktadir. Kas doku yaninda et ile birlikte epitel, bag, kikirdak, kan ve adipoz dokular
da tuketilmektedir. Et; yuksek kalitede protein, 6nemli oranda yag icermesinin yani sira A ve
B grubu vitaminleri, Fe, Cu, Se ve Zn gibi iz elementleri de yapisinda bulunduran énemli bir
gida maddesidir. Proteinler, kas dokunun temel bileseni olup etin besleyiciligi, fonksiyonelligi
ve gevrekligi lUzerinde 6nemli etkiye sahip iken yaglar ise etin lezzet, sululuk gibi cesitli
duyusal Ozellikleri Gzerine etkilidir. Etteki demir hem demir formunda bulundugundan
absorbsiyon dizeyi yiksek olup demir eksikligi tedavisinde 6zellikle kirmizi et ve sakatatlar
Onerilmektedir. Ayrica et ¢ok dusuk seviyelerde karbonhidrat icermesi nedeniyle de dusuk
glisemik indeksli gidalar arasinda yer almaktadir. Yukarida belirtilen olumlu 6zelliklerinin yani
sira icerdigi 6nemli orandaki su, uygun pH ve besin 6geleri nedeniyle et mikrobiyolojik
bozulmaya oldukca yatkindir. Yine et yaglarini olusturan yag asitlerinin bir kismi doymus bir
kismi da doymamis formdadir. Ette bulunan doymamis yag asitleri uygun olmayan
kosullarda depolandiginda lipid oksidasyonuna neden olarak ransiditeye sebep olmaktadir
(Savell ve Cross, 1988; Toldra vd., 2011).

2.2. Emiilsifiye Et Uriinleri

Emdilsifiye trlin denilince akla sosis, salam gibi Grtnler gelmektedir. Bu Urinler, hizl
Uretilebilme ve ekonomik olmalari sebebi ile islenmis et drtnleri icerisinde 6nemli bir yere
sahiptir (Muguerza ve dig., 2004; Oztan, 1995; Urgu, 2013).

Salam, buyikbas veya kuciikbas hayvanlarin gévde etleri (kemik, kikirdak gibi yapilar
ayiklanmig) kiyma haline getirilerek igine gesitli katki ve aroma maddeleri ile birlikte cesitli
hayvansal yaglar ilave edildikten sonra kuter yardimiyla olusturulan hamurunun kiliflara
doldurulmasi ve titstlendikten sonra, 1sil isleme tabi tutulmasi ve daha sonra soguk su dusu
ile oda sicakligina kadar sogutulmasi ile elde edilen bir et tGriniddr (Anonima, 2012). Macar
salami ise; kusbasi dogranmis etlerin, nitrit ve yemeklik tuz ile karnistirlmasindan ve 24 saat
bekletiimesinden sonra icerisine cesitli baharat ve katki maddeleri ilave edilerek kuterden
gecirilmesi, buna ylzeyleri en cok 0.5 cm? biyukligindeki koyun gévde yagini veya kuyruk
yag! parcalarinin karistirilmasi ile hazirlanan hamurun sigir kalin ve diiz bagirsaklarina veya
ayni captaki yapay kiliflara doldurulmasi ile hazirlanan salam olarak tanimlanmaktadir
(Anonima, 2012).

2.3. Emiilsifiye Et Uriinlerinde Kullanilan Katki Maddeleri ve Cesni Vericiler

Emuilsiyon; birbiri igerisinde ¢ozulmeyen (dagilmayan) iki maddenin tginci bir bilesik
yardimiyla bir arada tutulmasi olayidir. Emilsiyon teknolojisi uygulanarak dretilen emdlsifiye

et Urunlerinde hammadde olarak 3. sinif etler ve gesitli hayvansal yaglar kullaniimaktadir.
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Emulsifiye et Grintndn Uretimi asamasinda et, yag ve suyun homojen bir sekilde karismasi
gerekmektedir. Bunun icgin ise gerekli oldugu durumlarda emdilgatorler kullaniimaktadir.
Ayrica, bu Urdnlerin Gretiminde nitritli klirleme tuzlari (et rengini stabilize etmek, ete lezzet
vermek, Clostridium botulinum gelisimini inhibe etmek ve etin gevrekligini artirmak), fosfatlar
(etin su tutma kapasitesini artirmak, tekstirt iyilestirmek, oksidasyonu azaltmak ve lezzeti
artirmak), sodyum askorbat (kir 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 emilsifiye et Grini Uretilmektedir.

Salam Uretiminde c¢esitliligi arttirmak, gorselligi zenginlestirmek ve tiketici begenisini
arttirmak amaciyla uretim sirasinda antepfistigi, tane karabiber, zeytin ve fime dil gibi ¢esitli
cesniler kullanilmaktadir. Literatlr calismalari da g6z déniine alindiginda bu cesnilere ilaveten
teknolojik, fonksiyonel ve duyusal 06zelliklerin zenginlestiriimesi acgisindan salam gibi
emdlsifiye Urtnlerin Uretiminde cesitli mantar tirlerinin de kullanilabilecegi gortlmektedir (Ba
vd., 2017; Chockchaisawasdee vd., 2010; Jo vd., 2018; Rosli vd., 2015; Wang vd., 2018).

2.4. Mantar

Mantarlar, genellikle bitki olarak gorilmesine ragmen fotosentez olayinin meydana
gelmesinden sorumlu olan klorofil pigmentinden yoksun olan fungi toplulugunun bir Gyesidir.
Dogal yasamin en 6nemli tirlerinden biri olan fungiler, farkli renklerde ve farkh sekillerde
olabilmektedir. Mantarlarin yasam acisindan en dnemli gorevleri madde donusumunde rol
alarak 6lu organik maddeleri parcalayarak topraga karismalarini saglamalaridir. Boylece
toprakta olusan nitrat ve fosfat gibi bilesikler bitkiler tarafindan kullanilarak tekrar yasam
dongulsine katilmaktadir (Hobbs, 1986).

Dogada bu kadar énemli roller Ustlenen mantarlar ayni zamanda icerdigi 6nemli besin
Ogeleriyle tek basina gida maddesi olarak da kullaniimaktadir. Mantarlarin besleyici ve lezzet
verici Ozellikleri yani sira modern tip icin de anti-kanserojen ve bagisiklk sistemini
guclendirici birgok 6zelliklerinin oldugu bilinmektedir (Wasser, 2010). Mantarlarin insan
beslenmesi ve saglgi acisindan degerinin anlasiimasiyla son yillarda 6zellikle tiketilebilir
mantar tdrlerinden olan sapkall mantar yetistiriciliine olan ilgi hizla artmaktadir (Ozkan,
2015). Ancak bazi mantar tdrlerinin zehirli olduklari da bilindiklerinden kultiire alinacak
mantarlarin dikkatli bir sekilde secimi yapilmalidir. Dinya’da ¢ok fazla mantar turinin oldugu
bilinmesine ragmen 6zellikle beyaz sapkall kiltir mantari ve istiridye mantarlarinin kullanimi
on plana ¢ikmaktadir.

2.4.1. Beyaz Sapkali Kiiltiir Mantari (Agaricus bisporus)

Dunyada fungus tirlerinin sayisi 5000'i ge¢cmektedir ve bu sayi mikologlar tarafindan
tanimlanan pek cok yeni tir ile her yil artmaktadir. Yenilebilir olup ticari olarak genis ¢capta

yetistiriciligi yapilan en yaygin mantar tirlerinin basinda beyaz sapkali kultir mantar
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gelmektedir. Beyaz sapkal kultir mantarinin sekli Sekil 1'de verilmistir. Agaricus bisporus,
Agaricaceae (sapkall mantarlar) familyasina ait bir kiltir mantaridir ve beyaz sapkah kulttr
mantari olarak da bilinir (Zhang vd., 2018). Ancak kahvenrengi olanlari da bulunmaktadir.
Bu mantarin yetistiriciliginin kolay, verimliligin yiksek ve dolayisiyla fiyatinin disik olmasi
cazibesini arttiran unsurlarin basinda gelmektedir. Bunun yaninda 6nemli oranda protein,
diyet lifi, vitamin ve mineral icerigine sahip olmasi, distk kalorili olmasi ve kolesterol
icermemesi de tercih edilmesinde 6nemli etkenlerdendir (Dhamodharan ve Mirunalini, 2010;
Walde vd., 2006). Beyaz sapkali kultir mantarinin bilesimi Tablo 1'de verilmistir (Manzi vd.,
2001).

Sekil 1. Beyaz Sapkal Kiltir Mantari

Tablo 1. Beyaz Sapkal Kultir Mantar Bilesimi (g/100 g)

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

Enerji 30 kcal/129 kj

Nem 92.81

Protein 1.63

Yag 0.33

Karbonhidrat 5.24

Kiil 0.82

2.4.2. istiridye Mantan (Pleurotus ostreatus)
istiridye mantari, botanik siniflandirmada Agaricales takimi ve Pleurotus cinsine

dahildir. Pleurotus tdrleri genellikle istiridye mantari olarak tanimlanmaktadir ve 6zellikle
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Guneydogu Asya, Hindistan, Avrupa ve Afrika bolgeleri gibi iliman iklim bdlgelerinde
yetistiriimektedir. istiridye mantarinin sekli Sekil 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 tirinden
sonra dinyada en fazla Uretimi ve tiketimi olan mantar tiridur (Josiane vd., 2018; Mandeel
vd., 2005; Sanchez, 2010).

Diger mantar tirlerinde oldugu gibi istiridye mantari da dustk kalori degerine, yiksek
vitamin, mineral ve protein igerigine sahiptir. Ayrica, lovastatin (HDL kolesteroli arttiran,
toplam kolesterol ve LDL kolesterolii azaltan bir bilesik) denilen bir bilesige sahip olmasi bu
mantar tarini diger mantar tirlerine gére daha avantajli duruma getirmektedir. Ayrica,
istiridye mantarinin beyaz sapkall kiltir mantari gibi yetistiriimesi kolay ve verimliligi yuksek
olmasli, bu mantar turiiniin Gretimini ve tiiketimini git gide artirmistir. istiridye mantarinin
bilesimi Tablo 2'de verilmistir (Manzi vd., 2001).

Sekil 2. istiridye Mantari

Tablo 2. istiridye Mantar Bilesimi (100 g)

istiridye Mantarmm Bilesimi (g/100 g) (Yas
Agirhik)

Enerji 36 kcal/154 kj

Nem 91.34

Protein 1.61

Yag 0.36

Karbonhidrat 6.69

Kiil 0.89
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Beyaz sapkali kiltir mantari ve istiridye mantar tirlerinden baska ticari Gheme sahip
Lentinula edodes (sitaki mantari), Volvariella volvacea (saman mantari), Flammulina
velutipes (enoki mantari), Tremella fuciformis (beyaz koru kulagi), Pholiota nameko (nameko
mantari), Dictyophora indusiata (bambu mantari), Agaricus blazei (portobello mantari) ve
Auricularia (aga¢ kulagr mantari) gibi bazi kiltir mantari gesitleri de bulunmaktadir (Beelman
vd., 2004; Elibuyuk, 2007).

Mantarlar yiuksek oranda su icermelerinden dolayi fiziksel ve mikrobiyal risklere
aciktir ve bu nedenle uzun raf dmrine sahip salamlarda ¢esni olarak kullanilabilmeleri icin
mantarlarin daha gtvenli hale getiriimeleri (raf 6mrinin uzatiimasi) gerekmektedir (Brennan
vd., 2000). Mantarlarin su miktarini azaltacak en 6nemli ve guvenli 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, urindeki mikrobiyal faaliyet ve enzimlerin ¢alismasi
yavaslatiimaktadir. Ayni zamanda kurutma ile birlikte, gidalarin agirlik ve hacimlerinde
azalmalar gorilerek son drlnlere bircok dnemli avantajlar (tasima, depolama, paketleme
maliyetlerinde) saglanmaktadir (Ahmed vd., 2013). Bu amagcla farkli kurutma ydntemleri
gelistirilerek gidalarin muhafazasinda kullaniimaktadir. Gida sanayinde kullanilan farkli
kurutma sistemleri soyledir : (Cohen ve Yang, 1995).

v" Silindir Kurutucular
Puskurtmeli Kurutucular
Akiskan Yatak Kurutucular
Dondurarak Kurutma
Ultrasonik Kurutucular
Mikrodalgal Kurutucular

Solar Kurutucular

D N N N N N RN

Kabin Tipi Kurutucular

v 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 (katt ve dilimli
hammaddeler), dizayn ve uretim tekniklerinin basitligi ve dolayisiyla maliyetlerinin disuk

olmasi yer almaktadir (Cemeroglu vd., 2003; Sahin vd., 2012).
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2.5.1. Kabin Tipi Kurutucu

Gida 0ranu istenilen nem igerigine dusinceye kadar belli bir sicaklikta (50-65°C)
kurutma islemine tabi tutulur. Kurutmadan sonra Urinler oda sicakligina kadar sogutulur ve
ardindan analiz yapilana kadar drnekler neme karsi korunakli ambalajlarda muhafaza edilir
(Demir, 2010).

Kabin tipi kurutucularda, kurutulacak olan gida maddesi gerekli 6n islemlerden
gecirilerek (dilimleme, boyut kugultme veya pure haline getirme) delikli tepsi veya duz
tabakalara duzgin bir sekilde yerlestirilir. Kabin icerisine verilen sicak hava, tepsiler veya
tabakalar arasinda dolasir ve belli bir kanaldan disari atilir.

Kabin tipi kurutucularda havanin hizi, sicaklhdl ve nemi sepetlerin her yerinde ayni
dizeyde degildir. Bu nedenle, sepetlerin her noktasinda kuruma hizi farklidir. Bunu bir
dereceye kadar 6nlemek amaci ile hava akisinin yonu dedgistirilir (Yagcioglu, 1999). Tarim
dranlerinin kurutulmalarn sirasinda kullanilan kurutucular, Grtinin 6zelliklerine uygun olmanin
yani sira, kurutma isleminden beklenen 6zellikleri de saglayacak nitelikte olmak zorundadir.
Kabin tipi kurutucular daha ¢ok taneli ve dilimlenmis drtnler icin (findik, ceviz, elma, erik,
mantar vb.) uygundur.

2.6. Et ve Uriinlerinde Cesitli Mantar Tirlerinin Kullanimiyla ilgili Yapilan

Calismalar

Tayland’a 6zgu fermente domuz sosislerine; farkl oranlarda (10:90, 30:70, 50:50,
70:30 ve 90:10) istiridye mantari-piring takviyesinin yapildigi bir ¢alismada, istiridye mantari
miktari arttikca 6rneklerin L* de@erinde bir dusis gozlenirken a* ve b* degerlerinde ise bir
dalgalanma meydana gelmistir. Yapilan duyusal degerlendirmelerde (renk, koku, lezzet,
sikihk, dis gorunds ve genel begeni) 40:60 istiridye mantari-piring takviyeli grubun en yuksek
puan aldigi gorilmektedir. Ayrica, bu grubun hem mikrobiyal givenlik standartlarini
karsiladigi hem de daha disik doymus yag asidi icerijine sahip oldugu ortaya konmustur
(Chockchaisawasdee vd., 2010).

Sitaki mantar ekstraktlarinin domuz sosislerinde lipid oksidasyonunu énemli oranda
azaltti§1 ve antioksidan etkiyi artirdigi tespit edilmistir. Ayrica depolama boyunca mantar
ekstrakti ilaveli sosislerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi kontrol grubundan daha
dustk bulunmustur (Ba vd., 2017).

Sucuk Uretimine farkli oranlardaki (%0, 0.5, 1 ve 2) beyaz sapkali kiltir mantar
ilavesinin, sucugun farkli olgunlasma doénemlerinde (0, 3, 6, 9 ve 12. gun) mikrobiyolojik
kalitesi ve biyojenik amin olusumu Uzerine etkisinin incelendigdi bir calismada, olgunlasma
doéneminin 3. glnlnden sonra Enterobacteriaceae, maya ve kif sayilari tespit edilebilir
seviyenin altina (<log 2.0 cfu / g) dismustir. Kontrol grubundaki laktik asit bakterilerin sayisi
(8.06 log10 cfu/g), mantar takviyeli drneklere gére daha yiksek bulunmustur. Fakat mantar

takviyesi Orneklerin laktik asit bakteri sayilarinda 6nemli bir degisiklige neden olmamistir.
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Laktik asit bakterilerin 3. olgunlasma guninden sonra 6énemli bir sekilde arttigi gértlmastar.
Olgunlasma periyodu arttikca sucuk o6rneklerinin nitrit (mg nitrit/kg Griin) miktarinda bir
azalma gorulmesine ragmen o©nemli bir farklilk bulunmamistir. Ayrica, olgunlasma
periyodundaki artis sucuk orneklerinin pH degerinde dususe sebep olmustur. Ayrica, sucuk
orneklerinde kullanilan mantarin biyojenik amin olusumu uzerine herhangi bir etkisinin
olmadigi belirtilmistir (Genccelep 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 ¢alismada,
sodyum pirofosfat ilaveli sosis 6rneklerinde tekstirel dzelliklerinde iyilesmeler saglanirken,
mantar tozu takviyeli sosis drneklerinde teksturin yumusadigr gorulmustur. Eklenen mantar
tozunun lipid oksidasyonunu 6nemli bir sekilde yavaslattigi tespit edilmistir. Ayrica, sosis
orneklerine eklenen mantar tozunun duyusal (renk, lezzet ve genel kabul edilebilirlik) agidan
herhangi bir olumsuz bir durum yaratmadigi belirtiimistir. %0.30 sodyum pirofosfat ilaveli
sosis Orneg@inin pH degeri, mantar tozu takviyeli diger orneklere goére daha yuksek
bulunmustur (Jo vd., 2018).

Tavuk sosislerine farkli oranlarda (% 0, 2, 4 ve 6) istiridye mantari tozu ilave edilerek
kimyasal bilesim, duyusal ve tekstirel 06zelliklerinde meydana gelen degisiklikler
incelenmigstir. En yuksek yag igerigi kontrol grubunda tespit edilmistir. Tavuk sosislerine ilave
edilen istiridye mantar tozu miktarindaki artis, toplam diyet lifi miktarini artirmistir. Tekstirel
acidan gruplar arasinda 6nemli bir farkhhidin olmadigi goérulmustir. % 6 mantar tozu ilave
edilen grup, kontrol grubuna gére daha sulu bulunmustur (Rosli vd., 2015).

Domuz sosislerine farkl oranlarda (% 0, 1, 2, 3 ve 4) kurutulmus Volvariella volvacea
mantarinin ilave edildigi bir calismada, mantar takviyesinin érneklerin yapisal ozelliklerinde
iyilestirmeler sagladigi gorulmuistir. Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, mantarl sosis
drneklerinin esansiyel aminoasit miktarinin 8 kat arttigi ve lipid peroksit degerinin ise 10 kat
azaldigi tespit edilmistir. Yine mantar miktari arttikga duyusal renk skorlarinda diusis
gozlenirken, koku ve lezzet skorlarinda ise artis gorulmustur (Wang vd., 2018).

Sigir koftelerine % 4, 8 ve 12 oraninda kurutulmus istiridye mantari ilave edilmis ve
depolama boyunca (6 ay, -18°C) UrUnlerde meydana gelen fizikokimyasal ve organoleptik
Ozellikler (renk, tekstir, lezzet, koku ve genel kabul edilebilirlik) ile mikrobiyolojik kalitesi
incelenmigtir. Depolamanin baslangicinda; kurutulmus mantar miktarinin artigiyla protein,
yag, kil icerigi ve su tutma kapasitesi degeri artarken; depolama boyunca drneklerin nem,
karbonhidrat icerigi, pH degeri, yumusaklik, plastiklik, pisirme kaybi azalmistir. Depolama
boyunca, % 8 kurutulmus mantarla hazirlanan sigir koftelerinin en iyi organoleptik 6zelliklere
sahip oldugu tespit edilmistir. Depolamanin sonunda tim mantarl sigir kdftelerinde yag, kul,

karbonhidrat iceriginde bir artis gorulirken; 6rneklerin nem, protein icerigi, pH degeri,
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yumusaklik degerinde ise bir azalis gdzlenmistir. Organoleptik 6zellikler ve toplam canli
sayisinin depolama suresi uzadik¢a azaldigi gorulmustur (El-Refai vd., 2014).

Sigir koftesine %27 oraninda beyaz sapkali kiltir mantari miselyumu ve soya
proteininin (%27) ilave edildigi bir calismada, beyaz sapkal kiltir mantari takviyeli kofte
drneklerinin, soya proteini iceren drneklere gore teksturel (sikilik, esneklik ve ¢ignenebilirlik)
ve umami 6zelliklerinin daha iyi oldugu tespit edilmistir (Kim vd., 2011).

Sigir eti burgerlerine farkli oranlarda (%5, 12.50, 20) Lentinula edodes mantar
ekstraktinin ilave edildigi ve tuz miktarinin azaltildi§i calismada, mantar ekstrakt
konsantrasyonu arttikga duyusal skorlarinin (renk, aroma, tekstur, lezzet ve genel kabul
edilebilirligini) arttigr tespit edilmistir. Ayrica, tuz oranini azaltma ile birlikte mantar ekstrakti
uygulamasi, érneklerin L* ve a* degerleri Uzerinde énemli bir degisiklige neden olmazken, b*
degeri ise 6nemli 6lctide degismistir (Mattar vd., 2018).

Sigir etinden yapilmis hamburger koftelerine farkli oranlarda (%0, 20, 40 ve 60)
beyaz sapkall kiltir mantarinin ilave edildigi calismada, mantar miktari arttikca; protein, kil,
yag ve nem miktarinda disis gozlenirken, karbonhidrat miktarinda ise artis goralmastar.
Ayrica, mantar miktarindaki artis érneklerin tekstiurel dzelliklerinde 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 sapkall kiltir mantari ve
istiridye mantar tozlari eklenerek Uriinde meydana gelen fizikokimyasal (renk, tekstir) ve
duyusal 6zelliklerdeki degisiklikler incelenmistir. Aletsel renk degerleri agisindan ne beyaz
sapkal kiltdr mantari ne de istiridye mantar tozunun érnekler arasinda 6nemli bir farklihga
neden olmadig belirlenmistir. Koftelerde mantar tozu miktari arttikga sikilik degerinin arttigi
gorulmastir. Duyusal renk ve lezzet agisindan kontrol ve % 5 istiridye mantar katkili 6rnekler
arasinda istatistiksel anlamda farkhlik tespit edilmezken, diger drnekler arasinda énemli bir
farklilik bulunmustur (Sufer vd., 2016).

Sigir kiymalarina farkli oranlarda (%1, 3 ve 5) Flammulina velutipes mantar
ekstraktinin ilave edildigi bir ¢calismada, mantar ekstrakti orani arttikga Urinin raf dmrindn
uzadigi ve rengini 6nemli o6lcide korundugu go6zlenmistir. Ayrica, depolama boyunca
orneklerin TBARS degerinde artis gorilmus ve en fazla artis kontrol grubunda goézlenmistir.
pH degerleri gruplar arasinda 6énemli bir farklihk gdstermemistir. Ayrica, mantar ekstrakt
iceren Ornek gruplarinin yag asidi icerigini énemli ol¢ciide korudugu belirlenmistir (Bao vd.,
2009).

Sigir kiymasina farkli oranlarda (%0, 25, 50, 75 ve 100) beyaz sapkali kultur
mantarinin ilave edildigi calismada, mantar orani arttikca o6rneklerin renk (L*, a*, b*) ve

duyusal skorlarinda dists gorilirken, nem miktarinda ise artis tespit edilmistir. Ayrica, sigir
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kiymasina ilave edilen mantar oranindaki artig, 6rneklerin tekstirel ozelliklerinde kayiplara
neden olmustur (Wong, 2017).

Pisirilmis ve ¢ig hamburger koftelerinin her birine farkh miktarda (2, 5 ve 8 ml) mantar
(Pleuretus) ekstrakti ilave edilmis ve depolama boyunca (5 gun, 4°C) ticari a-TOC/BHA ilave
edilmis ornek gruplariyla karsilastirilarak antioksidan kapasiteleri arastiriimistir. Kontrol
grubuyla karsilastinildiginda, mantar ekstrakti iceren orneklerin raf Omrinin uzadigi
belirlenmigtir. Cig ve pismis burgerlere 8 ml mantar ekstrakti ilave edildiginde lipid
oksidasyonunun o6nemli 6lgude engellendigi ve duyusal agidan herhangi bir olumsuz
durumun ortaya ¢ikmadigi tespit edilmistir (Gober vd., 2012).

Tavuk koftelerine cesitli oranlarda (% 0, 25, 50) ilave edilen Pleurotus sajor-caju
mantarinin koftelerin protein ve yag iceriginde azalisa nem ve kil miktarinda ise artisa neden
oldugu belirlenmistir. Mantar orani arttikca, koftelerin duyusal renk ve cignenebilirlik
puanlarinda distis go6zlenmesine ragmen bu durum istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmamistir. Ayrica, duyusal degerlendirme neticesinde mantar katkisinin koftelerin
lezzetini artirdig tespit edilmistir (Rosli vd., 2011).

Tavuk koftelerine % 0, 25, 50 oraninda ilave edilen taze gri istiridye mantarinin
koftelerin kalite karakteristikleri Gzerine etkilerinin incelendigi calismada, % 50'ye kadar
mantar ilavesinin a* (kirmizilik) degerinde herhangi bir degisiklige neden olmadigi, L* ve b*
degerlerini ise azalttigi gortlmastir. Ayrica mantar miktari arttikca tekstirel olarak sikiligin
azaldigi, elastikiyetin arttigi belirlenmistir. % 25 oraninda taze mantar iceren kofte drneginin
en yuksek nem tutma ve en yuksek pisirme verimine sahip oldugu tespit edilmistir (Wan Rosli
vd., 2011).

Tavuk eti koftelerine farkli oranlarda (%0, 25, 50) taze istiridye mantari (Pleurotus
sajor-caju) ilave edilerek depolama boyunca (-18°C, 6 ay) Urinde meydana gelebilecek
degisiklikler incelenmistir. 6 ay depolama sonunda, Urlinlerin protein, yag ve karbonhidrat
miktarinda artis goérulirken, nem ve [-glukan miktarinda ise azalis tespit edilmistir. 6 ay
depolamanin sonunda %50 mantar katkili érnegin en yiiksek aroma puanina sahip oldugu
gorulmastur. Mantar katkisinin depolama boyunca 6rneklerin duyusal acgidan herhangi bir
olumsuz durum yaratmadigi belirlenmistir (Rosli ve Solihah, 2014).

Domuz eti koftelerine farkli oranlarda (% 0, 10, 20 ve 30) ilave edilen jéle mantarinin
(Tremella fuciformis) nem igerigi konsantrasyon arttikga artmis ve kontrol grubu dérneklerle
karsilastirildiginda mantarl érneklerin daha yuksek pisirme verimine, yumusakhk ve sarilk
degerine sahip oldugu gorulmustir. Yine drneklerde mantar miktari arttikca, yaglilik degeri
de artis gostermistir (Cha vd., 2014).

Domuz koftelerine farkli konsantrasyonlarda (%0, 2, 4 ve 6) kurutulmus sitaki
(Lentinus edodes P.) mantar tozu ve farkll oranlarda (% 0 ve 0.50) sodyum trifosfat ilave

edilerek uUrinde meydana gelebilecek duyusal (tekstir, sululuk ve genel kabul edilebilirlik)
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karakteristiklerindeki  degisiklikler incelenmistir. Sodyum trifosfat takviyesiz domuz
koftelerinde ise mantar konsantrasyonu arttikga tekstirel Ozelliklerinde iyilesmeler
saglanirken, sululuk 6zelliginin ise azaldigi gorilmektedir. Ayrica, mantar konsantrasyonu
arttikca duyusal genel kabul edilebilir puanlarinin arttigini tespit etmislerdir. Sodyum trifosfat
iceren domuz koftelerinde mantar konsantrasyonu arttikga driiniin duyusal genel kabul
edilebilir puanlarinda dusus, tekstirel 6zelliklerinde iyilesmeler gézlenmistir. (Chun vd.,
2005).

Atistirmalik Griin sektdriniin 6nde gelen drtnlerinden biri olan cips, farkl oranlarda
istiridye mantari tozu ilave edilerek dretilmistir. Uretilen cips 6rneklerinin mantar miktari,
kizartma sicakliklari ve kizartma sureleri Yanit Yizey Yontemi yardimiyla optimize edilmistir.
Ayrica Urinun fizikokimyasal (kuru madde, ki, protein, su aktivitesi, yag) ve duyusal
Ozelliklerinde meydana gelen degisiklikler incelenmistir. Buna gore; kizartilmis mantar
cipsleri icin optimum pisirme kosullarinin 180°C, 155 sn ve %40 mantar tozu oldugu
belirlenmistir. Bu norm dogrultusunda kizartilmis mantar tozu takviyeli cips 6rneginin kuru
madde, kil, protein, su aktivitesi, yag ve duyusal analiz sonuglari sirasiyla; %99.10, %3.25,
%15.10, 0.10, %19.02 ve 5.39 olarak belirtiimistir (Dogan vd., 2017).

3. GEREC ve YONTEM

3.1. Materyal

Calismada salam dretimi icin kullanilacak dana eti, yagi ve kiliflar piyasadaki bir et
isleme tesisinden (Sabanoglu Et Entegre Ltd. S$ti), mantarlar ise Pamukkale/Denizli'de kurulu
bulunan bir mantar Gretim tesisinden temin edilmistir. Ayrica Uretimde kullanilacak baharat ve
diger katki maddeleri (Memisoglu Baharat) piyasadan temin edilmistir. Salam Uretim iglemi
Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiltesi Gida Miihendisligi Bolimi Et Uriinleri isleme
Pilot Tesisi'nde gerceklestirilmistir.

3.2. Mantarlarin Kurutulmasi

Denizli'de yerel bir ticari mantar isletmesinden temin edilen istiridye mantarlari
Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimine getiriimistir.
Mantarlar, kaba kirlerinden (organik ve inorganik kalintilar) arindirmak icin cesme suyuyla
yikanmistir. Temizlenen mantarlar (sap ve sapka dahil olmak Uzere) esit buyudklikte
parcalara ayriimistir (ortalama 0.5-0.7 cm kalinlikta) ve kurutmaya gecilmeden énce 6rnekler
tekrar gozden gegcirilerek, ezilmis veya zedelenmis drnekler ayiklanarak 50°C’ye ayarlanmig
kabin tipi kurutucuda (Yiicebas Makine Tic. Ltd. Sti., izmir) kurutulmustur (Sekil 3). Kurutma
islemine sabit agirhga ulasilincaya kadar devam edilmis ve kuru mantarlar kullanilincaya
kadar -18°C’de muhafaza edilmistir. Kurutma kabinine ait teknik 0Ozellikler Tablo 3'te

verilmistir.
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Sekil 3. Sicak havall kabin tipi kurutucunun genel gérinimda

Tablo 3. Sicak havall kabin tipi kurutucunun teknik 6zellikleri

Ozellikler Degerler

Dis Genislik 80 cm

Dig Derinlik 60 cm

Dis Yiikseklik 110 cm

Kabin I¢c Boyutlan 70 x 55 x 100 cm
Sicaklik Araligi 40°C - 120°C
Bagil Nem (RH) Araligi %20 - %95
Caligabilir Hava Hiz1 Araligr | 0 —2 m/s

Programlama

Kabin icindeki sicaklik ve bagil nem dijital

olarak ayarlanir ve izlenebilir.

Tepsi Ozellikleri

40x60 cm ebadinda, delikli paslanmaz celik
telden elek seklinde yapilmis sabit olmayan 4

adet tepsi

3.3. Salam Uretimi

Kurutulmus mantarlar manuel olarak yaklasik 5x5 mm parca boyutlarina getirildikten

sonra urlin teksturiine uygun olmasi icin kismen rehidre edilerek (%25 nem igerigi) salam

orneklerine % 2, 5 ve 7 oraninda ilave edilmistir. Ayrica bir de mantar icermeyen kontrol
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grubu olusturulmustur. Salam Uretimi icin dana dos, kaburga ve incik etlerinin esit oranda
karisimi kullaniimistir. Yag kaynagi olarak da dana bobrek bosluk yaglari tercih edilmistir. Et,
yag ve diger katkilar dnce kiyma makinesinde (PM-70, Mainca, ispanya) kiyilmis (3 mm’lik
delik caph ayna) ardindan labaratuvar tipi kuterde (CM-21, Mainca, ispanya) emiilsiyon
haline getirildikten sonra, kuterlemenin son asamasinda disik devirde belirtilen oranda kuru
mantarlar emulsiyona ilave edilerek karistiriimistir. Mantarli macar salami formualasyonu ve
uretim akis semasi sirasiyla Tablo 4 ve Sekil 4'te verilmigti. Hazirlanan emdlsiyonlar
labaratuvar tipi dolum makinesinde (EM-20, Mainca, ispanya) piyasadan temin edilen salam
kiliflarina doldurulmustur. Dolum islemi gergeklestirilen salamlar stabilizasyon ve
pastdrizasyon amaciyla merkez nokta sicakhdr 72°C’ye ulasana dek sicak su kazani
icerisinde haslanmistir. Haslama kazanindan alinan salamlar soguk su dusu altinda
sogutulduktan sonra ilgili analizlerin yapilmasi icin 4°C’deki sogutucuya alinmis ve 3 ay
siireyle depolanmistir. Uretimden hemen sonra salamlarda kimyasal bilesim analizleri (nem,
protein, yag ve kil) gerceklestirilmistir. Ayrica depolama boyunca her ay fizikokimyasal (renk,
pH, kalnti nitrit, lipid ve protein oksidasyonu) ile duyusal analizler yapilmistir. Elde edilen
sonuclar SPSS paket istatistik programi (SPSS 2006), kullanilarak varyans analizine tabi

tutularak istatistiksel analizler gerceklestirilmistir.
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Dana Eti

Hayvansal Yag

Kiyma Makinesi
(3 mm)

Kiyma Makinesi

(3 mm)

Kurutulmus Mantar
(%2,5ve 7)

Salam
Hamurunun
Hazirlanmasi

Dolum

-Tuz
-Askorbik Asit
-Nisasta
-Sodyum Nitrit
-Baharat
-Sarimsak
-Bazik Fosfat

Haslama islemi
(90°C, 30 dk)

Sogutma

Depolama (4°C, 3
ay)

Sekil 4. Mantarli Salam Uretimi Akis Semasi
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Tablo 4. Mantarli Macar Salami Formulasyonu

K Al A2 A3
Orta Yagh 1750g | 1724.14¢g | 167242 ¢g | 16203 g
Dana Eti
Hayvansal 450 g 450 g 450 g 450 g
Yag (bosluk
yagi)
Tuz 50g 50 g 50 g S50g
Nisasta 100 g 100 g 100 g 100 g
Sodyum 0.25¢g 0.25¢g 0.25¢g 0.25¢g
Nitrit
Bazik Fosfat 5¢g 5¢g 5g 5g
Baharat 80g 80g 80g 80g
Karisim
Buz 150 g 150 g 150 g 150 g
Askorbik 0.75g 0.75 g 0.75 g 0.75 g
Asit
Mantar - 52.25¢g 1293 g 192.7 g

3.4. Nem Tayini

Salam o6rneklerinin ve kurutulmus istiridye mantarinin nem miktarlari, 5 g 6rnegin
105°C'ye ayarlanmis etiivde (PVE MVE 30, Protech, Almanya) sabit agirlija gelinceye kadar

tutulmasi sonucu meydana gelen % agirlik kaybi olarak hesaplanmistir (AOAC, 2006).

(M1-M?2)

% Nem= X100

M1= Ornegin son agirhgi + sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirhgi
M2 = Kurutulmus 6rnek + sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirhgi

m = Ornegin ilk andaki agirhg

3.5. Yag Tayini

Orneklerde yagd miktari Flynn ve Bramblett (1975)’e gére hesaplanmistir. Bunun igin,
10 g 6rnek parcalayici (HG-15A WiseTis, Kore) 100 ml metanol:kloroform (1:2) karisimiyla
parcalanir. Karisim ayirma hunisine filtre kagidindan huni yardimiyla sizildr. Filtre
kagidindan kalan ornek 2. kez 100 ml metanol:kloroform ¢ozeltisiyle pargalanir ve ayirma
hunisi icerisinde stzulir. Ayirma hunisine 20 ml %0.5’lik CacCl; ilave edilerek etkin bir sekilde
calkalanir. Ayirma hunisinin havasi alinarak 24 saat faz ayrimi olusmasi icin beklenir. 24 saat

sonunda alt faz daha 6nceden 105°C'de 2 saat bekletilen sogutulmus ve daras! alinmis yag
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balonlarinin icerisine alinir. Yag balonuna vakum altinda 40°C’de damitma islemi uygulanir.

Kuruluga ulasan balon tekrar tartilarak % yag miktari asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanir.

| Balondara+ yag|—(Balondara)
Ornek miktari

% yag= x 100

3.6 Protein Tayini

Kjeldahl yontemi esas alinarak gelistiriimis Kjeltec azot tayin diizeneginde 6érneklerin
% azot miktarlari belirlenmis ve bu degerin 6.25 faktoruyle ¢arpilmasiyla protein miktarlari %
olarak hesaplanmistir (AOAC, 2006).

Ornekteki azot miktari,%= ‘(‘ml 0.1 N HCl) x(0.14)
Ornek miktari, g

Ornekte protein , %=|%azot | x(6.25)

3.7. Kl Tayini

3-5 g salam ve kurutulmus istiridye mantari 6rnegin 550°C’ye ayarlanmis kil firninda
(TT109, Electro-mag Makine) esmer lekeler kalmayincaya kadar yakilmasiyla meydana
gelen agirlik kaybindan % olarak hesaplanmistir (AOAC, 2006).

Yas agirlikta % kiil orani= ﬁ—i X100

M1: Tartilan 6érnek miktari, g

M2: Ornekten yanma sonucu kalan kil miktari, g

3.8. Karbonhidrat Tayini

Uriinlerin karbonhidrat miktari asagidaki formil ile tespit edilmistir.
Karbonhidrat miktari=100 —( su+ yag + protein +kiil miktart )

3.9. Renk Tayini (L*, a* ve b*)
Salam o6rneklerindeki renk degisimi CIE L* (parlaklik), a* (kirmizihk) ve b* (sarilik)
renk deg@erlerine gore dlgcim yapan Hunter lab (Miniscan XE Plus, ABD) cihazi yardimiyla

gerceklestirilmistir. Bu amacla drneklerin ylzeyi taranarak 3 ayri okuma yapiimis ve renk
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Olcimleri oda sicakliginda gerceklestirilmistir. Cihaz her 6lgim periyodundan 6énce kalibre

edilmistir.

3.10. pH Tayini

Salam o6rneklerindeki pH degeri dijital pH metreyle ol¢ilmustir (Crison Basic 20,
ispanya). pH degerlerini belirlemek icin, 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 dl¢iim gerceklestirilmistir.

3.11. Kalinti Nitrit ve Nitrit Miktari

Kalinti nitrit miktari Mohamed vd. (2008)’e gére yapiimistir. Buna gore; 5 g drnek
alinir ve tzerine 50 ml saf su (80°C) konularak karistirtlir. Karisim 500 ml'lik balon jojeye
yikanarak alinir. Sonra karisim filtre edilir bulanikhk varsa santriftjlenir. Cozeltiden 10 ml
alinir Gzerine 2.5 ml sulfinilamid ve 2.5 ml NED eklenir ve 50 ml ya tamamlanir. 15 dk renk
olusumu icin beklenir. Sonra 540 nm’de sahit numuneye bagh okuma yapilir. Sahit numune
ise 45 ml su, 2.5 ml sulfinilamid ve 2.5 ml NED’den olusmaktadir.

Standart egriyi hazirlamak icin 50 mL’lik balon jojelere standart nitrit cozeltisinden 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 karsl absorbanslar Microsoft Excel programi yardimiyla grafige gegirilmis
ve elde edilen bu kalibrasyon egrisinden Ornege ait absorbans degerinin hangi
konsantrasyon degerine karsi geldigi bulunup, bulunan deger mg nitrit/kg 6rnek olarak ifade
edilmistir.

Mantardaki nitrit miktari Anonim (1981) ve Tauchmann (1987)'e gobre yapilmistir.
Buna gore; 10 g ornek alinir ve 200 mL’lik cam siseye yerlestirilir. Daha sonra Uzerine
sirasiyla, 10 ml doymus boraks ¢ozeltisi (500 mL saf suda 25 g Na.B.,O- hazirlanan ¢ozelti)
ve 100 mL sicak saf su konularak karistirilir. Karisim su banyosunda (NB-5 Nive, Tlrkiye)
bekletilmis ve sonra sogutulmustur. Sonra karisima sirasiyla 2 mL Carrez-1 [250 mL saf
suda 26.5 g K4(Fe(CN)6 hazirlanan c¢ozelti] ve Carrez-2 [250 mL saf suda 55 ¢
Zn(CHsCOO), + 7.5 mL buzlu asetik asit (%99.5) hazirlanan ¢ozelti] ¢ozeltileri ilave edilir ve
karisim 200 mL ye saf suyla tamamlanir. Karisim oda sicakliginda (20°C, 30 dk) bekletilir ve
karisim bir huniden filtre kagidi (Whatman No:42) yardimiyla siztlmustur. Karisimdan 10 mL
alinir tzerine sirasiyla 5 mL sulfanilamide [250 mL suda 1.5 g NH2C¢HsSO.NH; + 62.5 mL
HCI (%37)] ve 5 mL N(1-napthyl)-ethylenediaminedihydrochloride [250 mL saf suda 0.25 g
C1.H14N2. 2HCI] cozeltileri ilave edilerek oda sicakhginda (20°C) 30 dk bekletilir. Sonra 540

nm'de absorbans degerleri okunmustur. Daha o6nce saf sodium nitrit stok cozeltileri
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kullanilarak hazirlanan kalibrasyon egrisi kullanilir ve bulunan deger mg nitrit/kg 6rnek olarak

ifade edilmistir.

3.12. TBARS Tayini

Lipid oksidasyonu son urind olan malonaldehit miktarini hesaplamak i¢in TBARS
analizi Witte vd. (1970)’e gore yapilmistir. 5 g 6rnek erlene tartilmis ve Utzerine 50 ml %20’lik
TCA c¢ozeltisi ilave edilerek homojenizatorde (HG-15A WiseTis, Kore) 2 dk slreyle
parcalanmistir. Karisim tizerine 50 ml su konularak 1 dk daha pargalanmis ve karisim 100
ml'lik balon jojeye bir huniden filtre kagidi yardimiyla suztlmuistir. Balon joje 100 ml'ye 1:1
TCA/su c¢ozeltisi ile tamamlanmistir. 5 ml stzintd 100 ml'lik balon jojeden alinip deney
tipulne aktariimistir. Deney tipunin Uzerine 5 ml 0.02 M TBA c¢o6zeltisi ilave edilmistir. Ayni
sekilde 5 ml 1:1 TCA:Su ve 0,02 M TBA ile kér numune hazirlanmistir. Tupler karistirilarak
35 dk. 80°C’deki su banyosunda (NB-5 Nuve, Turkiye) bekletilmis ve sonra sogutulmustur.
Sire sonunda rengi pembeye donen drneklerin absorbansi 532 nm dalga boyuna ayarlanmis
spektrofotometre (Carry 50 Scan UV, ABD) ile dl¢ulmustir. Absorbans degerleri 5.2 faktoru
ile carpilarak kg drindeki olusan mg malonaldehit miktari hesaplanmistir.

3.13. Karbonil Tayini

Protein oksidasyonunu belirlemek amaciyla toplam karbonil miktari Oliver vd.
(1987)’e gore yapilmistir. 1 g salam 6rneg@i 0.15 M’lik 10 ml KCI ile homojenize edilmistir.
100’er pl homojenat iki ayr tipe (P ve C) konmus ve Uzerlerine proteinleri ¢oktirmek
amacliyla 1 ml %10’luk TCA ilave edilmistir. Daha sonra 6rnekler 5 dk sireyle 5000 rpm’de
santrifiijlenmistir (Eppendorf MiniSpin, Hamburg, Almanya). P tlpUndeki pellet protein
konsantrasyonunu belirlemek amaciyla 1 ml 2 M ‘hk HCI ile karistiriimistir. C tipine ise 1 ml
%0.2’lik 2 M HCI igerisinde hazirlanmis DNPH (2.4-dinitrofenilhidrazin) ilave edilmistir. Tupler
1 saat sireyle oda sicakliginda inkiibe edildikten sonra tekrar 0.8 ml %10’luk TCA ile
karistinimigtir. Pelletler 2 kez 1 ml etanol:etilasetat (1:1) ile yikanmis ve DNPH’In fazlasinin
giderilmesi icin 2 dk 5000 rpm’'de santriftjlenmistir. Santrifiljleme sonunda elde edilen
pelletler 20 mM sodyum fosfat tamponu igerisinde hazirlanmis 2 ml guanidin HCI ile
¢6zandurulmastir. P tapundeki protein konsantrasyonunu standart madde sigir albUmini
olacak sekilde 280 nm’de spektrofotometre ile belirlenmistir. C tuptndeki karbonil miktari ise
kor cozelti HCI olacak sekilde 370 nm’de belirlenmistir. Burada karbonil icin absorbsiyon
katsayisi 21.0 nM ve klvet yol uzunlugu 1 cm olarak kabul edilmistir. Orneklerin karbonil

miktari nM karbonil/mg protein olarak ifade edilmigtir.

3.14. Duyusal Degerlendirme
Salam orneklerinde 20 kisiden olusan yari egitimli panelistler tarafindan 5’li puanlama

testi kullanilarak duyusal degerlendirme yapilmistir. Yari egitimli panelistler, Pamukkale
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Universitesi Muhendislik Fakiltesi Gida Muhendisligi Bolim akademik personeli, yiksek
lisans ve lisans o©grencileri arasindan secilmistir.  Salam 6Ornekleri 1 cm kalinliginda
dilimlenmis ve duyusal degerlendirme igin panelistlere farkli formilasyonlara ait salam
orneklerine farkli kodlar verilerek sunulmustur. Panelistler salam drneklerini renk (1= Cok
kotu, 5=cok iyi), lezzet (1=begenmedim, 5=begendim), koku (1=¢ok kotu, 5=¢ok iyi), sikilik
(1=yumusak, 5=siki) ve genel kabul edilebilirlik (1=begenmedim, 5=begendim) acisindan
puanlandirarak degerlendirmislerdir. Ornekler arasinda, agizdaki tadi nétrlemek igin
panelistlere su ve tuzsuz etimek servis edilmistir. Mantarli macar salami 6rneklerinin duyusal

analizi i¢in kullanilan degerlendirme formu Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5. Mantarli Macar Salami Orneklerinin Duyusal Analizi igcin Kullanilan

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

3.15. istatiksel Analizler

Elde edilen analiz sonugclari istatistiksel olarak tek yonli varyans analizi kullanilarak analiz
edilmis ve sonuclar Duncan ¢oklu karsilastirma testiyle degerlendirilerek uygulama gruplari
ile depolama sureleri arasinda farklilik olup olmadigi SPSS istatistik programi kullanilarak

ortaya konmustur.

4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Kurutulmus istiridye Mantarinin ve istiridye Mantari Katkih Macar Salami

Orneklerinin Bilesim Analiz Sonuclari

Kurutulmus istiridye mantarinin ve istiridye mantari katkili Macar salami érneklerinin

bilesim analiz sonuclari sirasiyla Tablo 6 ve Tablo 7'de verilmistir.

Tablo 6. Kurutulmus istiridye Mantarinin Bilesim Analiz Sonucu
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Kurutulmus Pleurotus ostreatus Mantar Bilesimi (g/100 g)
Nem 10.26

Protein 21.47

Yag 3.13

Nitrit 0.02

Kiil 6.13

Karbonhidra 58.99

t

50°C'ye ayarlanmis kabin tipi kurutucuda kurutulan mantarlarin nem, protein, yag,
nitrit, kil ve karbonhidrat miktari sirasiyla 10.26, 21.47, 3.13, 0.02, 6.13 ve 58.99 g/100 g
olarak bulunmustur. istiridye mantarlarinin 40°C’'ye ayarlanmis kabin tipi kurutucuda
kurutuldugu bir ¢alismada, mantarlarin nem, protein, yag, kul 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 calismada ise, Dundar vd. (2008) istiridye mantarlarinin 60°C’ye
ayarlanmis kurutma finninda kurutulmasi sonunda mantarlarin nem, protein, yag, kil ve
karbonhidrat miktar sirasiyla 7.39, 17.12, 2.60, 7.39 ve 68.12 birim olarak tespit edilmigtir.

Tablo 7. istiridye Mantari Katkili Macar Salami Orneklerinin Bilesim Analiz Sonucu

Nem (%) Yag (%) Protein (%) Kl (%) Karbonhidrat
(%)
K | 56.98+0.56° 20.20+0.10° 19.32+0.08° 1.63+0.09° 1.87+0.20°
Al | 55.87+0.60° 19.86+0.08° 19.07+0.13° 1.79+0.14° 3.41+0.24°
A2 | 54.84+0.25° 19.30+0.35° 18.63+0.17° 1.99+0.05° 5.24+0.19°
A3 | 54.35+0.11° 18.85+0.13° 18.30+0.12° 2.24+0.18% 6.26+0.18%

ab.e.d Ayni situnda bulunan harfler istatiksel olarak dnemlidir (p<0.05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %2 istiridye mantari katkili macar salami; A2:
%5 istiridye mantari katkili macar salami; A3: %7 istiridye mantari katkili macar salami

Orneklerdeki nem miktari % 54.35 ile 56.98 arasinda degiskenlik gostermekle birlikte
A3 grubunun en diisiik nem degerine sahip oldugu gérilmistir (Tablo 7). istiridye mantar

konsantrasyonu arttikgca salam orneklerinin nem miktarinda disis gozlemlenmis ve bu dusts
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istatistiksel acidan énemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Tirk Gida Kodeksi et ve Urunleri
tebligine gére nem miktarinin toplam et proteini miktarina orani kitlece 6.5’in altinda olmasi
gerekmektedir (Anonimb, 2012). Yapilan analizler neticesinde salam 6rneklerinin nem
miktarinin toplam et proteini miktarina orani kitlece sirasiyla; 2.95, 2.93, 2.94 ve 2.97 olarak
tespit edilmis ve Urtnlerin teblige uygun bir sekilde uretildigi gérilmastur.

Salam drnekleri karsilastirildiginda A3 grubunun en disiik, kontrol grubunun ise en
yiiksek protein ve yag miktarina sahip oldugu gérilmektedir. istiridye mantar konsantrasyonu
arttikca salam orneklerinin yag ve protein miktarinda azalma goérulmis olup ve bu azalisin
istatiksel anlamda farkh oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Aslinda kirmizi etteki protein ve yag
miktari istiridye mantarina goére daha yiksektir. Dolayisiyla, salam érneklerinin mantar orani
arttikca protein ve yag miktari kismi yer degistirmeye bagh olarak azalmaktadir. Bu durum
cesitli arastiricilar tarafindan da belirtiimistir (Cheung, 2010; Kalac, 2009; Mattilla vd., 2001,
Rosli vd., 2015). Turk Gida Kodeksi et ve Urlnleri tebligine gore toplam et proteininin kitlece
en az %10 olmasi gerektigi belirtiimistir (Anonimb, 2012). Salam 6rneklerinin protein miktari
kitlece %18.30 ile 19.32 arasinda degiskenlik gosterdigi ve uretilen salam 6rneklerinin
protein miktarinin et ve Urtnleri teblige uygun oldugu gortlmastir. Turk Gida Kodeksi et ve
drtnleri tebligine goére yag miktarinin toplam et proteini miktarina orani 3.2’nin altinda olmasi
gerekmektedir. Tablo 7 incelendiginde, yag miktarinin toplam et proteine oraninin 3.2'nin
altinda (sirasiyla; 1.05, 1.04, 1.04 ve 1.03) oldugu tespit edilmistir.

Salam orneklerindeki en disuk kil miktari kontrol grubunda goralirken en yiksek kil
miktari ise A3 6rnek grubunda belirlenmistir. Ayrica, salam oOrnekleri arasinda istatistiksel
anlamda bir farklihgin oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Tavuk sosislerine farkh oranlarda (%0, 2, 4 ve 6) kurutulmus istiridye mantari tozunun
ilave edildigi bir calismada, 6rneklerin nem miktari % 59.36 ile 61.98 arasinda degiskenlik
gostermistir. Ayrica drneklerdeki mantar tozu miktari arttikga protein, yag ve kil miktarinda
azals gozlenmistir (Rosli vd., 2015). Ba vd. (2017) yapmis oldugu benzer bir ¢alismada,
domuz sosislerine Lentinula edodes mantar ekstraktl (%0.6) ilave etmisler ve buna gore
orneklerin nem, yag ve protein degerlerinin sirasiyla, % 24.25-25.31, % 26.79-27.97 ve %
42.91-45.82 arasinda degiskenlik goOsterdigini tespit etmislerdir. Rosli vd. (2011) yapmis
olduklar1 diger bir ¢alismada, farkli oranlarda (% 25 ve 50) taze istiridye mantarini tavuk
koftelerine ilave etmisler ve mantar miktar arttikca, Urtinlerin yag, protein ve kil miktarinda

dusis, nem miktarinda ise artis oldugunu gézlemlemislerdir.
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4.2. istiridye Mantari Katkill Macar Salami Orneklerinin Renk (L*, a* ve b*) Analiz

Sonuclari

Renk gidalarda 6nemli bir fiziksel kalite kriteri olup, et ve Urlnlerinin rengi de tiketici
kabulii agisindan oldukga dnemlidir. Bunun yaninda et drnlerinin dretimi ve depolanmasi
sirasinda ortaya cikan renk degisikliklerinin takip edilmesi bu tirden uUrtnlerin raf émurlerin
ortaya konulmasi agisindan da énemlidir (Suman ve Joseph, 2014). istiridye mantari katkil
macar salami drneklerinin renk (L*, a* ve b*) analiz sonuglar Tablo 8'de verilmistir. 0. ve 15.
depolama gilnlerinde kontrol grubunun en yuksek L* degerine sahip oldugu belirlenmigtir.
Depolamanin baslangicinda (0.guin), gruplar arasinda farkliik gozlenirken (p<0.05), O. ve
60. gin hari¢ tim depolama glnlerinde, A2 ve A3 kodlu 6rneklerin L* degeri istatistiksel
olarak benzer bulunmustur (p>0.05). 60.gtnde, A3 grubu en yiliksek L* degerine sahipken, K
grubunda ise parlaklik en dusik seviyede belirlenmistir ve Al ile A2 gruplari arasinda énemli
bir farkhlik bulunmamistir (p>0.05). Ayrica, 75. glinde K ve Al drneklerin L* degerinde de
onemli bir farkhlik tespit edilmemistir (p>0.05). Depolama boyunca, salam 6&rneklerinin
tuminde L* degerinde belirgin ve anlamh bir azalis gorilmektedir (p<0.05) (Tablo 8).
Depolamanin baslangicindan sonuna kadar gecen surede salam orneklerindeki L* degeri K,
Al, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla %12.17, 7.64, 4.21 ve 2.9 seklinde azalis gostermistir ve
bu durum da mantar katkili orneklerin L* degerinin kontrol grubuna gére daha iyi

korundugunu gostermesi agisindan dnem arz etmektedir.

Mattar vd. (2018) tarafindan yapilan calismada, mantar ekstrakti ilavesi ile tuz
azaltiminin sigir hamburger kéftelerinin L* degerleri Uzerinde etkili olmadigi belirtilmistir.
Domuz eti koftelerine farkli oranlarda (%0, 10, 20 ve 30) Tremella fuciformis mantarinin ilave
edildigi calismada ise, mantar miktari arttikca drneklerin L* degerinde artis gozlenmistir (Cha
vd., 2014).

Kirmizilik et drdnlerinde en belirgin renk kriteri olup kirmizi rengin olusumundan
myoglobin pigmenti sorumludur. Et Urunlerinin rengi uygulanan teknolojik islemler, ilave
edilen katkilar ve depolama ile degisime ugrayabilmektedir. Dolayisiyla gorsellik ve kalite
acisindan 6nemli olan kirmizi rengin belirlenmesinde objektif bir kriter olan a* degeri
kullanilmaktadir (Higgins vd., 1998). Tablo 8 incelendiginde ¢rneklerin a* degerlerinin 19.37
ile 25.73 arasinda degisiklik gosterdigi belirlenmistir. 0. ve 15. ginlerde; Al, A2 ve A3
gruplari kendi arasinda benzer bulunmus (p>0.05) ve K grubundan daha dusuk degerler
almistir. 30. giinde, K ve Al gruplari arasinda farkhlik gézlenmis (p>0,05), A2 ve A3 gruplari
ise benzer bulunmustur (p>0.05). 45. giinde; K, A2 ve A3 gruplari arasinda dnemli bir farklilik
gorilmemesine (p>0.05) ragmen, Al grubunun ise diger gruplardan daha yiksek kirmiziliga

sahip oldugu belirlenmistir. 60. ve 75. ginde, mantar katkili salam 6rneklerinin kirmizilik
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degeri kontrol grubuna gore daha yiiksek oldugu goézlenmis ve kontrol grubunun istatistiksel
acidan farkli oldugu tespit edilmistir (p>0.05). Ayrica, 90. giinde tim gruplarin birbirinden
farkli oldugu (p<0.05) gorulmekle birlikte mantar miktari arttikca kirmizihgin daha iyi
korundugu belirlenmistir. Depolama boyunca, salam 6rneklerinin a* degeri sirasiyla (K, Al,
A2 ve A3); 25.73'ten 19.37'ye, 24.93'den 21.55'e, 23,99'dan 21.78e ve 23.50'den 22.04’e
azalis gostermis ve bu azalisin (A3 grubu harig) istatistiksel anlamda 6énemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).

Tablo 8. 4°C, 3 Ay Siireyle Depolanan istiridye Mantari Katkill Macar Salami
Orneklerinin Renk Tayini Sonuglari

Gruplar
Depolama L* (Parlaklik)
Suresi K Al A2 A3
(guin)

0 49.48+0.54** | 48.87+0.17*" 47.93+0.20% 47.34+0.14%°
15 49.23+0.48* | 48.33+0.19" 47.25+0.28" 47.05+0.13"°
30 47.47+0.33" | 48.01+0.13® 46.85+0.17° 46.88+0.20°¢
45 46.23+0.51*" | 47.55+0.44%° 46.33+0.35%° | 46.73+0.10%
60 46.17+0.25** | 46.49+0.29°° 46.19+0.10% 46.54+0.12°
75 44.34+0.21** | 46.01+0.27% 46.07+0.23%® 46,21+0.15%®
90 43.46+0.22°* | 45.14+0.31% 45.91+0.21°¢ 45.99+0.06

a* (Kirmizihik

0 25.73+0.30** | 24.93+0.40* 23.99+0.19%® 23.50+0.20*®
15 24.84+0.25"* | 24.66+0.30*® 23.54+0.16" 23.44+0.24%®°
30 23.55+0.27* | 24.01+0.15"® 23.07+£0.20*® 23.13+0.23*®
45 22.81+0.32® | 23.78+0.05* 22.78+0.21°" 22.87+0.18%
60 21.65+0.29°® | 22.81+0.20% 22.53+0.09" 22.64+0.19**
75 20.39+0.31® 22.14+0.27°* 22.11+0.11*" 22.33+0.21*
90 19.37+0,34%° | 21.55+0.25 21.78+0.17® 22.04+0.17**

b* (Sarilik)

0 12.55+0.22* 11.77+0.27*® | 11.53+0.17*® 11.42+0.21°®
15 11.88+0.30" 11.23+0.17"® | 11.34+0.10%" 11.20+0.15%"
30 10.67+0.27°® 10.89+0.25"® | 11.06+0.20"* 11.09+0.11°*
45 9.83+0.25% 10.41+0.15® | 10.61+0.16%® 10.95+0.17
60 8.77+0.26°® 10.19+0.10% | 10.42+0.25° 10.66+0.22%
75 7.69+0.30 9.88+0.14°® 10.17+0.21% 10.31+0.10%
90 6.55+0.40% 9.61+0.09 9.84+0.11°® 10.07+0.12*

abedets Ayn situnda bulunan harfler istatiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

AB.C.D Ayni satirda bulunan harfler istatiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %2 istiridye mantari katkil macar salami; A2:

%?5 istiridye mantar katkili macar salami; A3: %7 istiridye mantari katkili macar salami

Gidalarda objektif olarak sari rengin belirlenmesinde b* degeri kullaniimaktadir. Et

urunlerine ilave edilen gesitli sentetik ve dogal katkilar ile bu katkilarin bilesiminde bulunan
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renk pigmentleri Griinin b* (sarilik) degerinde degisiklige neden olmaktadir. Bu ¢alismadan
elde edilen sonuclar incelendiginde 0 ve 15. depolama ginlerinde; kontrol grubuyla
karsilastirildiginda mantar ilavesinin salamlarda b* degerini azalttigi, ancak mantar
konsantrasyonu artisinin mantar ilaveli gruplar arasinda énemli bir farkliliga neden olmadigi
gorulmastir (p>0.05). 30. ginde kontrol ve Al gruplan istatistiksel agidan benzerdir
(p>0.05). Ayrica, A2 ve A3 gruplarinin sarilik degeri digerlerine goére daha ylksek
bulunmustur. 45. gunde, Al ve A2 gruplari istatistiksel anlamda benzer iken (p>0,05); 60.
gunde ise Al, A2 ve A3 gruplarn arasinda 6énemli bir farklilk gorilmemistir (p>0,05). 75.
ginde A2 ve A3 Orneginin sarilik degeri digerleri gére daha yuksek bulunmus ve A2 ve A3
gruplari arasindan istatistiksel anlamda bir farklilik tespit edilmemistir (p>0.05). 90. giinde ise
gruplar arasinda dénemli farklihk bulunmaktadir (p<0.05). Depolama boyunca, genel olarak
istiridye mantari katkili macar salami drneklerinin timinde b* de@erinde belirgin bir azalis
g6zlenmektedir (p<0.05) (Tablo 8). Diger taraftan kontrol grubu 15. ginin sonuna kadar
mantar ilaveli gruplardan daha yuksek sarilik degerine sahipken, bundan sonraki glinlerde
durum tersine donmus ve A3 grubunun en yuksek sarilik degerlerini aldigi belirlenmistir.
Taze istiridye mantari grimsi-beyazimsi bir renge sahiptir kurutma islemine tabi tutulan bu
mantarlarin renginde kurutmaya bagh olarak sarimsi-kahverenginimsi renk olusumu
g6zlenmektedir. Dolayisiyla, tersine gerceklesen bu durumun depolamanin ilerleyen
asamalarinda kimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerin de bir kombinasyonu neticesinde
orneklerinin b* degerinde degisime neden olabilecedi distnilmektedir.

Rosli vd. (2011) yapmis olduklari ¢calismada; tavuk koftelerine farkh oranlarda (% O,
25 ve 50) taze istiridye mantarini ilave etmisler ve mantar miktari arttikga orneklerin b*
degerinde belirgin bir azalhs gozlemislerdir. Akesowan (2016) tarafindan yapilan baska bir
calismada ise, tavuk nuggetlarina farkl oranlarda (%21 ve 4) Lentinus edodes mantar tozunu

ilave etmisler ve mantar tozu miktari arttikca érneklerin b* degerinde artis géralmustur.

4.3. istiridye Mantar1 Katkili Macar Salami Orneklerinin pH Analiz Sonuglar

istiridye mantari katkill macar salami 6rneklerinin pH analiz sonuclari Tablo 9'da
verilmistir. Elde edilen sonuglara gére depolama periyodunun baslangicinda kontrol
grubunun pH degeri diger 6rnek gruplarina gére daha yiksek bulunmustur (p<0.05). 15.
gunde kontrol ve A2 gruplari arasinda istatistiksel agidan bir farkhlik tespit edilmezken, Al ve
A3 gruplarinin pH degeri daha dusik bulunmustur. 30, 60 ve 75. glnlerde gruplar arasinda
onemli bir farkhlik tespit edilmistir (p<0.05). Depolamanin sonunda A2 ve A3 gruplari
arasinda 6nemli bir farklilik tespit edilmemistir (p<0.05). Elde edilen sonuclara gére hem
mantar konsantrasyonu hem de depolama stresi, érneklerin pH degeri izerinde 6nemli

(p<0.05) bulunmustur ve depolama siiresi uzadikca orneklerin pH degerinde dusus
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gorulmastir. Bu dususin, cesitli mikroorganizmalar tarafindan Uretilen asidik karakterli

metabolitlerden kaynaklandigi dustunulmektedir (Lucke, 1994).

Tablo 9. 4°C, 3 Ay Sireyle Depolanan istiridye Mantari Katkill Macar Salami
Orneklerinin pH Analiz Sonuglar

pH
Depolama Gruplar
Siresi (giin) K Al A2 A3
0 6.28+0.05* | 6.25+0.01*® | 6.22+0.01%° | 6.20+0.05%°
15 6.19+0.07" | 6.17+0.01°® | 6.20+0.01"* | 6.15+0.01°®
30 6.07+0.05®° | 6.12+0.02°®® | 6.16+0.02* | 6.10+0.01°
45 6.00+0.01° | 6.08+0.01"® | 6.11+0.01** | 6.07+0.01%®
60 5.87+0.01°° | 6.00+£0.06°¢ | 6.07+0.02** | 6.03+0.01°®
75 5.80+0.03 | 5.91+0.04° | 6.02+0.01" | 5.99+0.01"
90 5.69+0.08% | 5.88+0.01%® | 5.96+0.03%* | 5.98+0.01%"

abedefs Ayn situnda bulunan harfler istatiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)
A B.C.D Ayn satirda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0.05)
K: Kontrol grubu ( Mantar katkisiz grup); Al: %2 istiridye mantari katkili macar salami; A2:

%05 istiridye mantari katkili macar salami; A3: %7 istiridye mantari 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
gruplarinin pH degeri sirasiyla; 6.75'den 6.10'a, 6.69'dan 5.98’e, 6.67’den 5.88'e ve 6.65'ten
5.85'e dusmaustur (El-Refai vd., 2014). Genccelep ve Zorba (2017) tarafindan yapilan benzer
calismada ise; sucuk uretimine farkli oranlarda (%0, 0.5, 1 ve 2) kurutulmus beyaz sapkali
kaltir mantari ilavesinin, sucugun olgunlasma siuresi (0., 3., 6., 9. ve 12. guin) Uzerine etkisini
incelemislerdir. Elde edilen sonuclara gére hem mantar konsantrasyonu hem de olgunlasma
siresi, 6rneklerin pH degeri lzerinde 6nemli (p<0.05) bulunmustur ve olgunlasma suiresi
uzadikca o6rneklerin pH degerinde disius gorulmustir. Olonto (2012) tarafindan yapilan
calismada, antrikottan Uretilmis hamburger koftelerine farkli oranlarda (%0, 20, 40 ve 60)
istiridye mantari ilave edilmis ve érneklerin pH degerinin 5.45 ile 5.55 arasindan degiskenlik
goOsterdigi ancak gruplar arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir farklihgin olmadigi

belirlenmistir (p>0.05).
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4.4. istiridye Mantari Katkili Macar Salami Orneklerinin Kalinti Nitrit Miktari

Sonuclari

Sodyum nitrit, emdlsifiye et UrUnlerinin Uretimi sirasinda kirleme asamasinda
kullanilan en 6nemli katki maddesidir. Nitritin en temel fonksiyonu, et trlnlerine tipik kir
rengi vermek ve 0zellikle Clostridium botulinum’un gelisimini engellemektir. Nitrat yuksek
dozlarda alindiginda ciddi saglik riski tasimaktadir. Nitritin sekonder aminler ve diger azotlu
maddelerle reaksiyona girerek N-nitrozaminleri olusturdugu ve bu bilesiklerin cesitli kanser
turlerinin olusumunda rol oynadiklari belirtiimistir (Honikel, 2008). Bu nedenle kirlenmis et
drtnleri Uretiminde vazgecilmez bir katki olan nitrtin sentetik olarak kullanimi yerine
nitrit/nitrat icerigi yuksek ispanak, kereviz ve mantar gibi dogal kaynaklardan elde edilerek
kullanimi 6n plana ¢ikmaktadir (Dunkwal vd., 2007; Oztiirk vd., 2015; Toldra ve Reig, 2011).
Bu calismada salam formulasyonuna ilave edilen istiridye mantarinin kalinti nitrit (ppm)
miktari (izerine etkisi, Tablo 10’da verilmistir. Orneklerin kalinti nitrit degerleri 10.37 ppm ile
38.33 ppm arasinda degiskenlik gdstermistir. Sonuclar incelendiginde, her bir depolama
periyodunda gruplar arasinda 6nemli bir farklihgin oldugu goérilmektedir (p<0.05). Kontrol
grubuyla karsilastiriidiginda, mantar katkili drnek gruplarinin kalinti nitrit miktarlari tim analiz
glUnlerinde daha yiksek bulunmustur. Bu durumun, istiridye mantarinin bilesimindeki nitrit
varligindan kaynaklandigi duastndlmektedir. Ayrica, her bir depolama periyodunda A3
grubunun en yiksek kalinti nitrit degerine sahip oldugu goézlenmistir (Tablo 10). Depolama
boyunca orneklerin kalnti nitrit miktarinda énemli bir azalma tespit edilmistir (p<0.05). Bu
azalmanin depolamaya bagl olarak kalinti nitritin nitrata yikseltgenme reaksiyonlarindan
kaynaklandigi dusuntlmektedir (Sucu ve Turp, 2018). Sucu ve Turp (2018) tarafindan
yapilan ¢alismada, sigir sosislerine farkll miktarlarda sodyum nitrit (150, 100 ve 50 mg/kg) ve
farkli oranlarda (%0.12, 0.24 ve 0.35) pancar koku tozu ilave edilmis ve sonugta depolama
boyunca (84 gun) 6rneklerin kalinti nitrit degerinde dusus gozlenmistir.

Literatirde emdulsifiye Urtnlerin Uretiminde kullanilan nitritin dogal kaynaklardan
ikamesine yonelik gerceklestirilen bazi ¢alismalara rastlaniimistir. Riel vd. (2017) tarafindan
yapilan ¢alismada, sigir sosislerine farkli miktarlarda maydanoz ekstrakti tozu (30, 60 ve 120
mg/kg) ilave edilerek kalinti nitrit miktarindaki degisim incelenmistir. Kontrol grubuyla
karsilastirildiginda (% 0.5 sodyum nitrit iceren grup); 120 mg/kg maydanoz ekstrakti tozu

iceren drnek grubunun kalinti nitrit miktarinin %40 oraninda azaldigi belirtilmistir.
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Orneklerinin Kalinti Nitrit Miktari Sonuglari

Kalinti Nitrit (ppm)
Depolama Gruplar
Suresi K Al A2 A3
(glin)

0 28.61+1.76%° | 31.23+0.81%° | 35.34+0.69*® | 38.33+0.49**
15 23.23+1.09°° | 29.29+0.81°° | 32.10+0.69"® | 35.44+0.69""
30 20.11+1.09°° | 27.17+0.69°° | 30.12+0.69%® | 32.18+1.09**
45 17.66+1.09%° | 25.03+0.69% | 27.55+1.06% | 30.03+0.69*
60 16.09+0.81°° | 22.11+0.81°° | 24.07+0.69°® | 28.57+1.09**
75 13.22+1.09" | 20.52+0.69 | 22.19+0.69® | 26.43+0.69"
90 10.37+0.69% | 14.45+0.69% | 20.45+0.69%° | 24.66+0.69%"

abcdefo Ayn situnda bulunan harfler istatiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)
AB.CD Ayn| satirda bulunan harfler istatiksel olarak onemlidir (p<0.05)
K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %2 istiridye mantari katkil macar salami; A2:

%5 istiridye mantari katkili macar salami; A3: %7 istiridye mantari katkili macar salami

Jin vd. (2016) tarafindan yapilan bir diger calismada 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 belirtiimistir. Jin vd. (2016) tarafindan
yapilan bir diger ¢calismada, domuz sosislerine farkli oranlarda karanfil tomurcugu tozu (%0.1
ve 0.2) ilave edilmis ve depolama boyunca (6 hafta) 6rneklerin kalinti nitrit miktarinda azalma

g6zlemlenmistir.

4.5. istiridye Mantari Katkili Macar Salami Orneklerinin TBARS Analiz Sonuglari

Gidalarin bilesiminde bulunan ¢oklu doymamis yag asitleri, ortamda bulunan serbest
radikallerle tepkimeye girerek oksidasyona neden olmakta ve sonucgta Urinde tekstlrel,
duyusal (renk koyulugu, ransid tad gibi) ve kalite karakteristiklerinde 6nemli degisiklikler
ortaya cikmaktadir. Dolayisiyla oksidasyona bagl olarak gidalarin raf émrinde 6nemli
azalmalar meydana gelmektedir (Barden ve Decker, 2016). Lipid oksidasyonunun baslangic
ve yayllma asamasinda hidroperoksit, konjuge dien gibi birincil oksidasyon drtnleri bitis
asamasinda da genel isimleriyle malonaldehit olarak bilinen ikincil oksidasyon Urinlerinin
olusumu go6zlenmektedir. Et ve drlnlerinde ikincil oksidasyon Uriinlerden malonaldehit
miktarini belirlemek icin objektif bir élgiit olan TBARS analizi yapiimaktadir. istiridye mantari
katkil macar salami drneklerinin TBARS degerleri 0.06 ile 0.46 (mg malonaldehit/kg Urtin)
arasinda degiskenlik gostermistir (Tablo 11). 0. giinde; kontrol grubuyla karsilastirildiginda,
Al, A2 ve A3 gruplar arasinda istatistiksel anlamda bir farklilik bulunmamistir (p>0.05).

Ayrica, 15. ginde de A2 ve A3 gruplari arasinda onemli bir farklihk gdzlemlenmemesine
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ragmen, TBARS degeri K ve Al gruplarina gére daha disik bulunmustur (p>0.05). Diger
taraftan depolamanin ilk on bes gininde, mantar katkili 6rneklerin (A2 ve A3) TBARS
degerleri kontrole goére daha disik bulunmasina ragmen bu 6rnekler arasinda istatistiksel
anlamda bir farklihk tespit edilmemistir. Dolayisiyla, 15 ginde lipid oksidasyonun dusuk
hizda seyrettigi soOylenebilir. 15. glnden itibaren TBARS artisina paralel olarak lipid
oksidasyonun hizlandigi séylenebilir ancak macar salamlarina ilave edilen mantar miktari
arttikca lipid oksidasyonun énemli 6l¢iide engellendigi gortlmustir. Depolama boyunca (60,
75 ve 90. giunlerde) A3 grubunun TBARS degerinde artis gorilmesine ragmen istatistiksel
acidan bir farkhlik tespit edilmemistir (p>0.05). Ayrica, depolamanin ilk 60 guninde A3
grubunun TBARS degerinde 6nemli bir artis gérilmemistir (p>0.05). Diger bir ifade ile 0. ve
15. gin hari¢, her bir depolama gininde gruplar arasinda dénemli bir farklihgin oldugu
gorulmastir (p<0.05). Depolamanin basindan sonuna kadar salam orneklerinin TBARS
degerlerindeki ytzdesel artis K, Al, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla, %318.2, 275, 257.1 ve
125 olarak tespit edilmistir. Bu sonug lipid oksidasyonunun kontrol grubunda ¢ok hizli, % 7
katkili

bulunmustur. Ancak yine de depolama sonunda ulasilan en yiksek deger olan 0.46 mg

mantar grupta ise olduk¢a yavas seyrettigini gostermesi agisindan 6nemli

malonaldehit/kg'in et Urtnlerinde sinir deger olarak kabul edilen 1 mg malonaldehit/kg

degerinin altinda kaldig! belirlenmistir (Ocherman, 1976).

Tablo 11. 4°C, 3 Ay Sireyle Depolanan istiridye Mantari Katkili Macar Salami
Orneklerinin TBARS Sonugclari

TBARS (mg malonaldehit/kg triin)

Depolama Gruplar

Suresi K Al A2 A3

(gtin)
0 0.11+0.01%* | 0.08+0.01°® | 0.07+0.01% | 0.08+0.01"®
15 0.16+0.01" | 0.14+0.01® | 0.11+0.01° 0.09+0.01°¢
30 0.25+0.01** | 0.17+0.01°® | 0.13+0.01°° | 0.10+0.01°°
45 0.30+0.01** | 0.21+0.01°® | 0.15+0.01°° | 0.12+0.01*°
60 0.34+0.01** | 0.24+0.01°® | 0.18+0.01°“ | 0.15+0.01%°
75 0.40£0.01" | 0.26+0.01°® | 0.21+0.01°° | 0.16+0.01%*°
90 0.46+0.01* | 0.30+0.01*® | 0.25+0.01*¢ | 0.18+0.01%°

abedefs Ayny situnda bulunan harfler istatiksel olarak énemlidir (p<0.05)

AB.CD Ayn| satirda bulunan harfler istatiksel olarak onemlidir (p<0.05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %2 istiridye mantari katkih macar salami; A2: %5

istiridye mantari katkili macar salami; A3: %7 istiridye mantari katkili macar salami

Cesitli arastiricilar tarafindan et Uriinlerinde yapilan calismalarda depolama boyunca
lipid oksidasyonunun seyri TBARS analizi ile incelenmistir. Akesowan (2016), Ba vd. (2017),

Bao vd. (2008) ve Bao vd. (2009) farkli oOzellikteki mantarlari (Lentinus edodes ve
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Flammulina velutipes) et ve Urunlerine ilave etmigler ve depolama boyunca mantar katkili
drdnlerin malonaldehit miktarinin kontrol grubuna gére daha disuk oldugunu bulmuslardir.
Bu durum mantarlarin lipid oksidasyonunu engellemede basarili olduklarini géstermesi
acisindan onemlidir.

4.6. istiridye Mantann Katkih Macar Salami Orneklerinin Karbonil Miktari

Sonuclari

Protein oksidasyonu, reaktif oksijen turleri (ROS) (OH", H,O. gibi) ile direkt olarak
veya lipid oksidasyonun son urinleri (malonaldehit) ile reaksiyonu sonucu olarak indtklenen
ve proteinlerin kovalent modifikasyonu (pek cok karbonil bilesiklerin olusumu) olarak
tanimlanmaktadir. Protein oksidasyonunun belirlenmesi icin de karbonilli bilesiklerin
belirlenmesi gerekir. Bunun icin ise, DNPH metodu kullaniimaktadir (Gulbahar, 2007).
Istiridye mantari katkill macar salami érneklerinin karbonil icerigi analiz sonuclari Tablo 12'de
verilmistir. Orneklerin karbonil icerigi degeri 1.07 ile 3.61 arasinda degiskenlik gostermistir.
Her bir depolama periyodunda, gruplar arasinda istatistiksel anlamda bir farkhlik
gozlemlenmistir (p<0.05). Her bir depolama periyodunda, kontrol grubunun karbonil miktari
mantar katkili érneklere gore daha yuksek bulunmustur (p<0.05). Depolamanin basindan
sonuna kadar gecen sire zarfinda, salam 6rneklerinin karbonil miktarindaki ylizdesel artis K,
Al, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla, %97.3, 80.14, 54.03 ve 50.4 olarak tespit edilmistir. Bu
sonug, lipid oksidasyonunda da oldugu gibi protein oksidasyonun kontrol grubunda ¢ok hizli,
%7 mantar katkili grupta ise olduk¢ca yavas seyrettigini ve protein oksidasyonunu énemli
Olcide engelledigi goéralmustar.

Jo vd. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, tavuk sosislerine farkli oranlarda (%0, 0.5
ve 1) kurutulmus Flammulina velutipes mantar tozu ilave etmisler ve drneklere ilave edilen
mantar tozu miktari arttikca tavuk sosislerinin karbonil iceriginde diists gortulmus fakat bu
dusus istatistiksel anlamda 6énemli bulunmamistir (p>0.05). Sigir kiymalarina farkli oranlarda
(%0, 2 ve 4) kurutulmus beyaz sapkali kultir mantar tozu ve farkl oranlarda (%0, 1 ve 1.5)
NaCl'nin ilave edildigi bir caismada, depolama boyunca (16 giin, 4°C) kiymalara ilave edilen
beyaz sapkali kiltir mantarinin protein oksidasyonunu 6nemli o6lcide engelledigini

belirtmislerdir (Alnoumani vd., 2017).
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Tablo 12. 4°C, 3 Ay Sireyle Depolanan istiridye Mantari Katkili Macar Salami
Orneklerinin Karbonil Miktari Sonugclari

Karbonil icerigi (nmol karbonil/kg protein)

Depolama Gruplar

Suresi K Al A2 A3

(gtin)
0 1.83+0.08" 1.36+0.05® 1.24+0.09%¢ | 1.07+0.04%°
15 2.15+0.16** | 1.46+0.09°® | 1.38+0.04° | 1.14+0.03P
30 2.60+0.17* | 1.69+0.13% | 1.46+0.08°C | 1.19+0.02°°
45 2.97+0.13** | 1.85+0.04°® | 1.59+0.15% | 1.25+0.03%°
60 3.03+0.05"* | 2.03+0.03°® | 1.74+0.08°° | 1.40+0.06°
75 3.27+0.11" 2.24+0.06" 1.85+0.11°¢ 1.45+0.05"°
920 3.61+0.04* | 2.45+0.05*® | 1.91+0.03*° | 1.61+0.04*

abedefo Ayn situnda 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: %2 istiridye mantari katkih macar salami; A2: %5

istiridye mantari katkill macar salami; A3: %7 istiridye mantari katkili macar salami

4.7. istiridye Mantari Katkili Macar Salami Orneklerinin Duyusal Analiz (renk,

lezzet, koku, sikilik ve genel kabul edilebilirlik) Sonuclari

istiridye mantari katkil macar salami 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari (renk,
lezzet, koku, sikilik ve genel kabul edilebilirlik) 1-5 arasi skalalh puanlama seklinde Tablo
13'de verilmistir. 0. ayda salam 6rneklerinin duyusal renk puanlarinda istatistiksel agidan bir
farklilik bulunmamaktadir (p>0.05). 1. ve 2. aylarda Al, A2 ve A3 gruplari arasinda énemli bir
farkhlk tespit edilmezken (p>0.05), kontrol grubu ise panelistlerden kismen daha disik
puanlar almistir. 3. ayda ise; kontrol grubu hari¢ diger 6rnek gruplara arasinda istatistiksel
acidan bir farkliligin olmadigi goérilmuastir (p<0.05). Salamlara ilave edilen mantar katkisinin
drdnlerin renginde herhangi bir olumsuz durum yaratmadigi ve hatta mantar katkili salam
orneklerinin, kontrol grubuyla Kkarsilastirildiginda duyusal ag¢idan daha c¢ok begenildigi
gozlenmistir. Ayrica, mantar katkisinin salam 6rneklerinin rengini énemli 6l¢glide korudugu
cesitli analizler (L* ve a*) tarafindan da desteklenmistir. Depolama boyunca (3 ay), kontrol
grubunun duyusal renk skorlarinda 4.17 den 3.40 a keskin bir disis gorulirken, mantar
katkill salam o6rneklerinde ise bu dusis daha hafif bir seyirde gerceklesmistir. Depolama
boyunca, salamlarin duyusal renk skorlarindaki dististin trinde meydana gelen oksidasyon
reaksiyonlarina bagl olarak meydana gelebilecegi distunulmektedir.

Duyusal lezzet puanlari agisindan ornekler degerlendirildiginde; mantar katkili salam
orneklerin lezzet skorlari her bir analiz ginunde kontrol grubuna gore daha yiksek

bulunmustur (p<0.05). Salam &6rneklerinin duyusal lezzet puanlari 3.94 ile 4.60 arasinda
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degiskenlik gostermistir. Depolamanin baslangicinda, Al ve A3 gruplari arasinda istatistiksel
anlamda bir farklilik bulunmamistir (p>0.05) (Tablo 13). A2 ve A3 mantarli salam 6rneklerinin
panelistler tarafindan daha cok begenildigi ve mantarin salam 6rneklerine (duyusal agidan)
ayri bir lezzet kattigi tespit edilmistir. 1. ve 3. aylarda, A2 ve A3 kodlu salam 6rnekleri
istatistiksel anlamda benzer iken (p>0.05); 2. ayda gruplar arasinda onemli bir farklilik
gorulmastir (p<0.05). Depolama boyunca, ¢rneklerin duyusal lezzet skorlarinda oransal
olarak K, Al, A2 ve A3 siraslyla, % 17.73, 13.09, 11.5 ve 6.30 dusis gostermis ve bu dusus
(A3 harig) istatistiksel anlamda 6énemli bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca, salamlarin
duyusal lezzet puanlarindaki dususin driinde meydana gelen oksidasyon reaksiyonu sonucu
aciga cikan bilesiklerin Grin lezzetinde olumsuz bir etki yaratarak ransiditeye neden
olmasindan ileri geldigi dustinilimektedir.

3. ay hari¢, her bir depolama periyodunda, A2 ve A3 gruplari arasinda énemli bir
farkhlik tespit edilmemesine ragmen (p>0.05), kontrol ve Al grubu ise panelistlerden daha
distk puan almistir. Depolamanin sonunda, kontrol ve Al gruplari arasinda énemli bir
farkliik bulunmamistir (p>0.05). Depolama boyunca, mantar katkili salam 6rnekleri kontrol
grubuyla karsilastiriidiginda duyusal koku puani acisindan daha yuksek puan almistir. Ayrica
depolama boyunca, salamlarin duyusal koku puanlarindaki disisin Uriinde meydana gelen
oksidasyon reaksiyonu sonucu aciga cikan bilesiklerin ve mikroorganizmalar tarafindan
Uretilen cesitli metabolitlerin Grinlerin kokusunda sebep oldugu olumsuz degisikliklerden ileri
geldigi dustunilmektedir.

istiridye mantari katkili macar salami 6rneklerinin duyusal sikilik puanlari 2.73 ile 4.23
arasinda degiskenlik gdstermistir. Her bir depolama periyodunda en yiksek sikilik puanina K
grubunun sahip oldugu Tablo 13'de goérulmustir. Depolama boyunca salam &rneklerinin
duyusal sikilik puanlarinda disis gorilmis ve bu dists 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Depolamanin sonunda, %5 ve %7 mantar katkili salam drneklerinde dokusal yumusamaya
bagl arzu edilmeyen teksturel kayiplar meydana geldigi belirlenmistir. % 2 mantar katkisi
kontrol grubuyla karsilastinidiginda istatistiksel anlamda benzer bulunmustur (p>0.05).
Ayrica her bir depolama siresinde A2 ve A3 gruplari arasinda 6énemli bir farklihk tespit
edilmemistir (p>0.05).

Genel kabul edilebilirlik, duyusal degiskenlerin toplu olarak degerlendiriimesinden
olusmaktadir. Bu calismada, duyusal dediskeneler; renk, lezzet, koku ve sikilik olarak
belirlenmistir. Panelistler tarafindan gercgeklestirilien duyusal genel kabul edilebilir puanlarinin
3.41 ile 4.40 arasinda degiskenlik gosterdigi gozlemlenmistir (Tablo 13). Depolamanin
baslangicinda, A2 ve A3 salam drneklerinin genel kabul edilebilir puanlari arasinda 6nemli
farklilik tespit edilmemesine ragmen (p>0.05) K ve Al grubu ise panelistlerden daha dusuk
puan almistir (Tablo 13). 1. ayda, gruplar arasinda 6nemli bir farkhlik bulunmaktadir

(p<0.05). 2. ve 3. aylarda ise; Al, A2 ve A3 salam ornekleri istatistiksel acidan benzerlik
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gostermistir (p>0.05). Her bir depolama periyodunda, A2 salam érnegi en yiksek genel kabul
edilebilir puanina sahiptir. Depolama boyunca, orneklerin duyusal genel kabul edilebilir
puanlarinda dusus gozlemlenmistir. Depolama boyunca, Al salam 6rne@i genel kabul

edilebilirlik agisindan benzer puanlari almistir (p>0.05).

Tablo 13. 4°C, 3 Ay Sureyle Depolanan Istiridye Mantari Katkili Macar Salami

Orneklerinin Duyusal Degerlendirme (Renk, Lezzet, Koku, Sikilik ve Genel Kabul Edilebilirlik)

Sonuglari
Renk
Depolama Siiresi (ay)
Gruplar 0 1 2 3
K 4.17+0.15* 3.83+0.14 3.64+0.04° 3.40+0.13°
Al 4.39+0.10* 4.21+0.11°"8 4.17+0.16°™"8 4.01+0.08%®
A2 4.50+0.13** 4.37+0.20*"° 4.20+0.11** 4.13+0.20%°
A3 4.54+0.14* 4.47+0.20* 4.37+0.32** 4.27+0.26*
Lezzet
K 4.06+0.15" 3.83+0.22°®8 3.75+0.18*® 3.34+0.14%
Al 4.43+0.24%* 4.27+0.20"" 4.13+0.19" 3.85+0.12"
A2 4.85+0.18* 4.76+0.14* 4.60+0.10*® 4.29+0.13%
A3 4.60+0.14%"* 4.55+0.21** 4,39+0.142" 4.31+0.10*
Koku
K 3.91+0.22" 3.63+0.20"* 3.44+0.12"® 3.09+0.14%
Al 4.13+0.19" 3.89+0.18"* 3.53+0.10"*® 3.30£0.11°%®
A2 4.37+0.25* 4.29+0.20* 4.15+0.13*° 3.90+0.19"®
A3 4.53+0.14* 4.48+0.20** 4.21+0.16%° 4.18+0.22%
Sikilik
K 4.23+0.22* 4.08+0.20* 3.67+0.16%° 3.44+0.20%
Al 4.07+0.20* 3.84+0.20* 3.60+0.13* 3.51+0.25*
A2 3.61+0.21" 3.33+0.17" 3.09+0.11® 2.94+0.14
A3 3.58+0.15" 3.27+0.25 3.01+0.24" 2.73+0.22"
Genel Kabul Edilebilirlik
K 3.87+0.19" 3.79+0.28* 3.48+0.19"° 3.41+0.15
Al 4.09+0.17* 4.08+0.14** 3.89+0.19* 3.73+0.23*
A2 4.40+0.18** 4.20+0.17*° 4.01+0.18** 3.85+0.18*
A3 4.29+0.23* 4.13+0.20%"8 3.97+0.22%° 3.78+0.25%

ab.c Ayni sutunda bulunan harfler istatiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)

AB.CD Ayn| satirda bulunan harfler istatiksel olarak onemlidir (p<0.05)

K: Kontrol grubu (Mantar katkisiz grup); Al: %2 istiridye mantari katkil macar salami; A2:

%5 istiridye mantari katkili macar salami; A3: %7 istiridye mantari katkili macar salami

Wang vd. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, sosislere farkli oranlarda (% 0, 1, 2, 3

ve 4) kurutulmus Volvariella volvacea mantar tozu ilave edilmis ve drneklere ilave edilen
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mantar tozu orani arttikgca sosis orneklerinin duyusal renk ve tekstir puanlarinda dusus
gozlenirken, lezzet ve koku puanlarinda ise bir artisin oldugu belirtilmistir. Rosli ve Solihah
(2014) tarafindan yapilan calismada, 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 en yiiksek puana sahip oldugunu belirtmislerdir. Chun vd. (2005)
tarafindan yapilan calismada, domuz koftelerine farkh oranlarda (%0, 2, 4 ve 6) kurutulmus
Lentinus edodes mantar tozu ilave edilmis ve ilave edilen mantar tozu drneklerin duyusal
Ozelliklerinde iyilestirmeler (teksturel ve sululuk puanlarinda artig) sagladigini bildirmislerdir.
Kim vd. (2011) tarafindan yapilan calismada, sigir koftesine beyaz sapkall kultdr
mantarlarinin  miselyumlari (%27) ve soya proteini (%27) ilave edilerek 3 farkli grup
olusturulmustur. Beyaz sapkali kiltir mantar miselyumu takviyeli kdfte drnekleri, soy proteini
takviyeli drnek grubuyla karsilastiriidiginda tekstirel (sikilik, esneklik ve cignenebilirlik) ve
umami 6zelliklerin gelistigi gorilmuastir. Wong vd. (2017) tarafindan yapilan ¢alismada, sigir
kiymasina farkli oranlarda (%0, 30 ve 45) beyaz sapkal kiltir mantari ilave edilmistir ve
beyaz sapkali kdltir mantari kullanimi 6rneklerin duyusal aroma, lezzet, tekstir ve genel
kabul edilebilir skorlari tzerine herhangi bir etki géstermemistir. Stfer vd. (2016) tarafindan
yapilan ¢alismada, sigir koftesine % 5 ve % 10 oranlarinda beyaz sapkali kiltir mantari ve
istiridye mantar tozlari eklenmis ve koftelere eklenen (hem beyaz sapkall kiltir hem de
istiridye) mantar tozu miktar arttikga drneklerin duyusal puanlarinda (gignenebilirlik, lezzet ve

genel kabul edilebilirlik) dists goralmustar

5. SONUC

Son yillarda, tiketicilerin et Urtnlerinin Uretiminde Ozellikle de emdlsifiye Grtnlerde
kullanilan katki maddelerine bakis acilarinda degisiklik gézlenmektedir. Emdlsifiye Grtnlerin
uretimi sirasinda kullanilan sentetik katki maddeleri Grunlere bir takim olumlu 6zellikler
sunarken (raf dmrini uzatmak, fonksiyonel 6zelliklerinde iyilesmeler) diger yandan da bu
drdnlerin duzenli tiketimine bagh olarak kanser gibi ciddi saglik riskleri ortaya ¢ikmaktadir.
Bu yuzden, tiketiciler bu urinlerin tiketimine mesafeli durmaktadir. Dolayisiyla saglikh
yasamin devami icin gerekli olan saglikli beslenme uygulamalari ¢cercevesinde dogal katkili
drtnlerin Uretimi ve tiketimine olan talep giderek artmaktadir. Sosis-salam gibi emdilsifiye et
urtnlerine cesitlilik, dogallk, fonksiyonellik, vb. 6zellikler kazandirmak amaci ile bu tir
drdnlerin Uretimde dogal kokenli katkil cesitli bilesenler kullaniimaktadir. Bu c¢alismada,
geleneksel Macar salamina farkh oranlarda (%2, 5 ve 7) kurutulmus istiridye mantari ilave
edilmis ve piyasadaki mevcut dilli, zeytinli, biberli ve fistikh salam gibi cesitli Grinlere

alternatif olup olamayacagi arastiriimistir. Macar salamlarinin kimyasal bilesimi, pH, renk,
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kalinti nitrit, TBARS, karbonil miktar1 ve duyusal 6zellikleri Gizerine istiridye mantarinin etkisini
konu alan bu cgalismada, elde edilen sonuglari ve bu sonuclara ait Onerileri su sekilde

siralayabiliriz.

v’ istiridye mantar konsantrasyonu arttikca salam o6rneklerinin nem, yag ve
protein miktarinda azalis kil ve karbonhidrat miktarinda ise belirgin bir artis
gorulmektedir (p<0.05).

v' Elde edilen sonuclara gore hem mantar konsantrasyonu hem de depolama
suresi, orneklerin pH degeri Uzerinde o6nemli (p<0.05) bulunmustur ve
depolama siresi uzadik¢ca drneklerin pH degerinde dislis go6rilmustar.
Depolamanin  baglangicindan sonuna kadar gegcen siUrede salam
orneklerindeki L* degeri K, Al, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla % 12,17, 7.64,
4.21 ve 2.9 seklinde azalis gostermistir Depolama boyunca, %7 istiridye
mantari katkili salam 6rneg@inin a* degerinde azalis gorilmistir ancak bu
azalma istatistiksel anlamda ©onemli bulunmamistir (p>0.05). Depolama
boyunca, genel olarak istiridye mantari katkili macar salami 6rneklerinin
tuminde b* degerinde belirgin bir azalis gbzlenmektedir (p<0.05).

v" Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, mantar katkili érnek gruplarinin kalinti
nitrit miktarlari tim analiz gunlerinde daha yiksek bulunmustur ve her bir
depolama periyodunda gruplar arasinda ©Onemli bir farkliigin oldugu
gorulmektedir (p<0.05).

v lstiridye mantari katkili macar salami érneklerinin TBARS degerleri 0.08 ile
0.46 (mg malonaldehit/kg Urin) arasinda dediskenlik gostermistir.
Depolamanin  basindan sonuna kadar salam o6rneklerinin  TBARS
degerlerindeki yuzdesel artis K, A1, A2 ve A3 gruplarinda sirasiyla, %318.2,
275, 257.1 ve 125 olarak tespit edilmistir.

v Her bir analiz gliniinde %7 istiridye mantari katkili macar salami érneginin en
dusik karbonil icerigine sahip oldugu gorulmustir. Depolama boyunca, macar
salami orneklerinin karbonil iceriginde artis gortlmekte olup bu artisin
istatistiksel anlamda 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

v' Depolama boyunca, kontrol grubunun duyusal renk skorlarinda 4.17'den
3.40'a keskin bir disus gorilurken, mantar katkili salam 6rneklerinde ise bu
dusus daha hafif bir seyirde gerceklesmistir. Salam drneklerinin duyusal lezzet
puanlari 3.34 ile 4.85 arasinda degiskenlik gostermistir. Depolama boyunca,
orneklerin duyusal lezzet skorlarinda oransal olarak K, Al, A2 ve A3 siraslyla,
% 17.73, 13.09, 11.5 ve 6.30 dusls gostermis ve bu disis (A3 harig)
istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca, A2 ve

A3 salam oOrneklerinin koku skorlarinda bir dalgalanma gortlmesine ragmen K
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ve Al gruplarinda ise bir artis gozlenmistir (p<0.05). Her bir depolama
periyodunda en yiksek sikilik puani K grubununundur. Depolama boyunca
salam drneklerinin duyusal sikilik puanlarinda disus gorilmis ve bu dusius
onemli bulunmustur (p<0.05). Her bir depolama periyodunda, A2 kodlu salam

ornegi en yuksek genel kabul edilebilirlik puanina sahiptir.

Arastirmada elde edilen sonuclar genel olarak degerlendirildiginde, salamlara ilave
edilen mantar katkisinin depolama boyunca Urinde meydana gelen oksidasyon (lipid ve
protein) reaksiyonlarini yavaslatarak trintn rengini énemli oranda korudugu tespit edilmistir.
Ayrica, istiridye mantarinin bilesiminde bulunan nitritin emulsifiye et Urlnlerde kullanilan
sentetik sodyum nitritin alternatifi olarak kullanilabilecedi goérulmektedir. Salamlara ilave
edilen mantar katkisinin drinlere duyusal agidan (renk, lezzet, genel kabul edilebilirlik)
herhangi bir olumsuz durum yaratmadigi ve hatta %3 ve 5 mantar katkili salam drneklerinin,
kontrol grubuyla karsilastirildiginda duyusal agidan daha ¢ok begenildigi gozlenmistir. Ancak,
mantar katkill salam 6rneklerinde dokusal yumusamaya bagh olarak arzu edilmeyen
tekstirel kayiplar meydana gelmistir. Bu baglamda, arastirmacilara yol géstermesi acgisindan
mantar formilasyonunda cesitli degisikliklerin (ekstrakt, toz, mantar orani artisi veya azalisi)
yapilarak urinde meydana gelen bazi olumsuz durumlarin (dokusal yumusama) Oniine
gecilebilecegi dusunulmektedir.
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ederek 3 ay 4°C buzdolabi sicaklijinda depolama sirasinda meydana gelen degisiklikler
(kimyasal kompozisyon, fiziksel ve organoleptik 6zellikler, protein oksidasyonu, lipid
oksidasyonu (TBARS miktari) ve kalinti nitrit miktari incelenmistir. Orneklerdeki nem miktari
% 54.35 ile 56.98 arasinda degiskenlik géstermekle birlikte kontrol grubunun en yiiksek nem
degerine sahip oldugu gériilmiistiir. Istiridye mantar konsantrasyonu arttikca salam
orneklerinin yag ve protein miktarinda azalma gézlenmistir. Hem mantar konsantrasyonu hem
de depolama suresi, 6rneklerin pH degeri Uzerinde 6nemli bulunmusg, depolama suresi
uzadikga 6rneklerin pH degerinde dusus goriimustir. Depolama boyunca, salam
orneklerinin timunde L*, a*ve b* degerinde belirgin ve anlamli bir azalig gérilmektedir.
Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, mantar katkili drnek gruplarinin kalinti nitrit miktarlari
tum analiz glinlerinde daha yiiksek bulunmustur. Macar salamlarina ilave edilen mantar
miktari arttikga lipid oksidasyonun énemli él¢lide engellendigi gériimustir. Tim analiz
gunlerinde, kontrol grubunun karbonil miktari mantar katkili 6rneklere gére daha ylksek
bulunmustur . Salamlara ilave edilen mantar katkisinin trtnlerin renginde duyusal olarak
herhangi bir olumsuz durum yaratmadigi ve hatta mantar katkili salam &rneklerinin, kontrol
grubuyla karsilastirildiginda duyusal agidan (renk, lezzet, koku ve genel kabul edilebilirlik)
daha ¢ok begenildigi gézlenmistir. Ancak depolama boyunca mantar katkili salam
orneklerinde dokusal yumusamaya (3 ay) bagh arzu edilmeyen tekstiirel kayiplar meydana
gelmistir.
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Macar Salami, istiridye mantari, kurutma, fizikokimyasal 6zellikler, duyusal 6zellikler
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