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POTASYUM SORBAT UYGULAMASININ SOGUK MUHAFAZA SÜRESiNCE

FARKLI TÜR KANATLı ETLERiNIN MIKROB iYOLOJiK KALiTESiNE ETKisi '

Ahmet Güner1@ Yusuf Doğruer ' Gürkan Uçar' Abdull ah Keleş1

Effect of the Potasslam Sorbat Application on the Microbiological QuaIity of Poultry
Meats During the Cold Storage

Özet: Araştırma, IMdı tür (kaldik, bı ldı rc ı n, hinli, tavuk) kanatlı etleriıi c\eOiŞii< dCıze>'1erde (% O, % 2,5, % 5) potasyum sorbat
SOIOSYOnUna daldırmanın, soğJkta muhafaza sırasında mikrobiyoloJik kaliteniteliklerine elkisn be6r1emek amacıyla yapıldı. PO
tasyum SOl'baI uygulamasının toplam mezof~ik aerob, toplam psikrofılik aerob, koliform, Enıerobacteriaceae, Micrococcus·
Staphyiococcus ve maya-küf mikrool'ganizmalan ozerine etkisi rTlli\afazanın de{ıişik d6nem1erYıde bOIOn kanatlı türlerinde
önemli buiuıdı. Sonuç olarak, keklikve bıldırcın gi:ıi karkas a{ıırtı{ıı düşük olan kanatlı etlerinde her iki SOl'bat duzeyi"lin, hi"di
vetavuketlerinde % Sıik uygulamanın daha etkili olduğu gOzlemlendi. Uzun sOreIi depolamalar için, bütün kanat lı türlerinde%
5ıik dUZeyin kullanımasının uygunolacağı kanaatine varıldı .

Anahtar Kelimeler: PotasyumSorbat, Kanatlı Ederi, Mikrobiyolojik Kalite, So{ıuk Muhalaza

Summary: Efect of the potassium sertete on the rnicrobiological quality of differenl pouitty species (partridge, quail. turXey,
chicken) dpped into potassium sertete solution (0%, 2.5%, 5%) dumg the coid slorage was investigated. ii was determined
that pcıessıen sorbate appIiealion was very etiactive on total mesophilic aerobic, total psychrophy1ic aerobic, ccacrm, E~
terobacteriaceae, Micrococcus-StaphyIococcus and lL'LOL.IId-YeaS in each of the poullry species at thedifferenı 51a9O of the sıo

rage. In conciusion, whearas!Wo !evels of potassium SOl'bate appIieation was found to be enecuve in quaii and patridgemeat,
5% applieation was in the turkeyand chickerı mea!.Aıld also5% application is suitabie for iongtime 5torage.

KeyWords: Potassiwn Sorbale, Poullry Meals, Micrcıbiological Oua1iIy, COId Storage

G ı rış

Satışa sunutma. taşınma veya ürünlere işlenma

sı rasında kanatlı etlerinin soğukta muhafaza edil
mesi raf ömrünü uzatan önemli faktörlerden birisidir.
Bununla birlikte soğukta muhafaza edilen taze ka
nath ellerinin raf ömürlerinin arzulanan sürede oı

maması da bu sektörde karşılaşılan önemli prob
lemlerdendir (Pery ve ark., 1964; Robach ve Ivey,
1978) .

Kanatlı etlerinin raf ömrünü uzatabilmek ama
cıyla bir çok işlem uygulanmaktadır. Bunlardan bi
riside kanatlı etlerinin organik asıtıerte (öm., laktik,
asetik, sltrik ve sertılk asit) muamele edilmesidir.
Sorbik asit ve tuzlan bu amaçla en çok başvurulan

organik asitlerdendir.

Yüksek oranda çözünürlüğünden ve vücut üze
rinde herhangi bir toksik etkisi bulunmamasından

dolay ı sorbik asidin potasyum sorbat tuzu tercih edil·
mektedir (SOfos ve Busta. 1981; Liewen ve Marth,

1985; 5o10s ve Busta, 1993). SOrbikasit ve tuzlannın

g ıdalara uygulanmasında; ürüne direkt ilave, so
lüsyona daldınna, sprey tarzında püskürtme ve pa.
ketlema materyallerine toz şeklinde koyma yön
temleri kullanılmaktadır (SOfos ve Busta, 1981;
Liewen ve Marth, 1985; Sofos ve Busta. 1993).

Kanatlı ellerine potasyum sorbat uy-
gulanmasında genellikle çeşitli konsantrasyonlardaki
çözannere daldırma yöntemi daha sık kul
lan ı lmaktad ı r. Pery ve ark. (1964) ile Lee ve Hann
(1986) % 7,S'lik, Robach (1979) % S'lik potasyum
sorbat uygulamalarının breller karkaslanrun raf öm
rünü uzattığını ileri sürmüşlerdir. Robach ve lvey
(1978) % O, % 2.S ve % S ve % 10'luk, Kolsancı ve
Candoğan (199S) da % S'lik potasyum sorbat so
lüsyonlarına daldınlan taze tavuk karkas parçalannın

mikroorganizma yükünün önemli düzeyde azaldı{ıın ı

ifade etmişlerdir. Benzer sonuçlar, tavuk kar
kaslannın baz ı bölümlerini % S'lik potasyum sorbat
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çOzeltisinde 30 saniye Man McMeekin ve ark.
(1984) tarafından da büdirilınştir. Panerson ve ark.
(1984). potasyum sorbal uygulanan broy1er kar
kasıannm bul ve göOüs kıs ı mlannda. btr kokuşma et
keni olan Alteromonas putrefaciens 'in üremesinin en
gellendiOinj tespit etmişlerdir. Elliot ve ark. (1985) da
potasyum sorba1 ve C02 komb inasyonunu. kanatlı

etlerinde bozulmaya sebep olan mikroorganizmalara
karşı . inhibe edici bir uygulama olarak bildirmişlerdir.

Bir çok araştrtmacıda (Bostan ve ark. , 1995;
UQ'ur ve ark, 1995: Kim ve Douglas. 2000; Tosun ve
Tamer. 2000) kanatlı etlerinin muhafazası amacıyla

potasyum serba t yerine çeşitli organik asitle ri kul
lanmıştarctr. Bu amaçla, UOur ve ark . (1995), değişik

oranlarda asetik asit, Bostan ve ark . (1995) ile Tosun
ve Tamer (2000) laktik asit, Kim ve Douglas (2000)
da laktik, sitrik ve asetik asit solüsyonlannm raf ömrü
üzerine etkilerini araştrrmrştarmr. Kana1lı kar
kasıannda değişik organik asitleri deneyen bu araş

tırmacı lann hepsi de söz konusu organik asitlerin ka
natlı karkaslannın mikrobiyolojik yükünü önemli
düzeyde düşürdüğünü ileri sürmüşlerdir.

Bu araştırma, farklı tür kanatlı etlerinde (keldik,
bıldırcın, hindi, tavuk) potas yum sorbat 11Y.
gulaması nın , soğukta muhafaza sırasında mik·
robiyoloj ik kaliteye etkisini bel ir1emek amacıyla ya·
pıld ı .

Materyal ve Metot

Araştırmada kullanılan keklik, bJldırcı n, hirxli ve
tavuk etleri Ak-Pi Tavukçuluk'tan günlü k kes im şek

linde tem in ed ildi. Soğuk zincir alt ı nda labo ratuara
gelirildi. Keklik ve bıldırcın karkaslan tüm olarak, hindi
ve tavuk lannda but ve gö{ıüs kısımlan eşit sayıda kul
lanıldı.

Kanatl ı etleri kend i aralarında 3 gruba aynıdı . Bi
rinci grup numuneler (kontrol) kaynat ı l ıp-soğutulmuş

22± l °C deki çeşme suyu, ikinci grup numuneler %
2.5'l ik, Oçüncü grup numuneler % 5'lik 22:tlOC'deki
potasyum sorbat çözettilerinde bir dakika süreyle
bekletildi . Sonra plast ik kasaların içerisine yer1eşti ri ldi

50

ve SOOUk hava deposunda (4±1°C. % 80 rölatif ru
tubel) üzeri açık ~rak muhafazaya alındı . Nu
muneler. depolamanın 1.• 3., 7. ve 14. günlerinde
mikrobiyolojik anarıze tabi tutu ldu . Denemeler farklı

zamanlarda uç tekrar olarak gerçekleştirildi . Araş

tırmada 36'şar adet kekl ik ve bıknrcm karxası, ae'şer

adel hindi ve tavuk etlerin in but ve göğüs k ıs ımlan

eşit sayıda (18 bu1, 18 QOOüs) kullanıldı .

Mikrobiyolojik analizler için numune almada
kekl ik, bıknrcm . hindi ve tavuk et lerinin but ve go..
Oüslerirxlen (deri ve etinde n) bistüriyle kesip alma
yöntemi 11Y9ulandl. Bu amaçla lOg numune ster ü
paşellere alındı ve üzerine 90ml steri l Ringer çö
zeltisi ilave edildi. Parça layıeıda (Stomacher Lab
Blender 400) 2 dakika süreyle parçalandı. Elde edi
len 1o-l'lik sulandımıadan lO-7'ye kadar dilüsyonlar
hanrtardı.

Numuneler dôkme plak yöntemi kullan ı larak

ekimlerl yapıldı. Inkübasyon sonrasında 30-300 ara
sında koloni içeren p1aklar deoerlend irmeye alınd ı.

Toplam mezofilik aerob ve toplam psikrofHik aerob
mikroorganizmalann sayımı için p1ate count agar
(PeA. Oxoid CM463), kol iform gn'bu bakterilerin sa
yımında violet red bile agar (VRBA, Oxoid CM1 07),
Enterobactenaceae için vioıet red bile dextrose agar
(VRBDA, Oxoid CM485l, Mcrococcus • Stap/>
y1ococcus bakterilerin in sayımı için mannito! salt
agar (MSA, Oxoid CM85), maya ve kül sayımırxla

potete dextrose agar (PDA, Oxoid CM139) besi yer
leri kullanıld ı (American Publ ic Health Association,
1976; Harrigan ve McCanee, 1976).

Araştırmada elde edilen sonuçlann de
Cerlendirilmesinde Sottware paket programı SPSSJ
PC (verstycn > 8.0) kullanılarak varyans ana lizi ve
Duncan Testı uygulandı (Steel ve Tome, 1981L.

Bulgular

farklı düzeylerde (%O, %2,5 ve %5) potasyum
sorbat l1Ygulanarak 4±1°Cd e muhalaza edilen kek·
lik, bıknrcm, hindi ve tavuk etlerinin mikrobiyolojik
ana liz bulgulan Ta!Jk) 1, 2, 3 ve a'te gOsterilmiştir.



Potasyum Sorbat Uygulamasının Soğuk Muhafaza Süresince. ..

Tablo 1. Keklik Karkaslarma Ait Mikrobiyolojik Analiz Bulguları (logl0 kob/gl

Muhafaza Sorbat Top. Top. Pis. Enterobac- Microc.-

süres i (%) Mez .Aerob ,",ab Koliform teriaceae Staph. Maya-kCıI

1. Gün % 0 4,95±O,18 4,36±O,09 2,23±O,20 1,91±O,20 3,86±O,O78 3.24±O,278

% 2,5 4,08±O,O3 3,86±O,04 1,68±O,72 1,31±O,17 3,46±O,1gab 1,OO±O,1()b

% 5 4,O2±O,47 3,82±0,48 1,84±O,19 1,63±O,31 3,21±O,11b 1,89±O,92b

F 3,05 3,03 0,91 1,64 5,63' 9,43"

3. Gün % 0 4,79±0,26 6,34±O,078 ı .eoıo.ı s 2,19±O,07 3,9O±O,Osa 2,9O±O,44a

% 2,5 4,41 ±O,12 5,11±O,Oab l ,63±O,49 l ,72±O,46 3,25±O,11b 2,12±O,56ab

% 5 4,29±O,03 4,78±O,Ogc l ,lDtO,10 1,33±O,20 ~,27±O,22b l,OO±O,OOb

F 2,32 92,13'" 1,42 1,34 6,21 ' 5,44'

7. Gün % 0 7,05±O,438 7,60±0,148 1,99±O,05ll 2,35±O,23a 2,98±O,50 2,41±O,23a

% 2,5 6,42±0,338 6,48±O,52b 1, 1 5±O , 1 stı 1,20±0,2Db 3,50±0,45 1,OO±O,OOb

%5 4,83 ±O,55b 5,96±O,2QC 1,0Q±0,0Qb 1,OQ±O,oot> 2,50±0,10 1,0Q±0,0Qb

F 6,65" 33,16'" 30,67'" 17,64'" 1,60 39,20'"

14. Gün % 0 7,3 4±O,20 7,43±O,loa 2,47±O,ooa 2,80±0,1Q3 4,10±0,39 3,79±O,31a

%2,5 7,20±0,40 7,26±O,O28 1,73±O,3800 1,92±O,4eab 3,77±O,39 2,00±Q,35b

%5 7,34±O,20 5,60±0,2sb O,81±O,1()b 1,0Q±0,0Qb 4,10±0,66 3,19±O,54a

F 0,09 40,92 '" 11,81' 10,73" 0,31 10,17"

a, b, c; Aynı sütunda. aynı analiz gününde değişikhalf taşıyan gruplar birbirferinden farldı bulunmuştur.

" " , " '; p<0,05 , P<O,Ol , p<O,OO1.

Tablo 2. Bı ld ı rcı n Karkaslarına Ait Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (1og10koblg)

Muhafaza Sorbat Top. Top. Pls. Enterobac· Microc.-

süresi (%) Mez.Aerob Aerob Kolifornı teneceae Staph. Maya-kOf

1. Gün % 0 5,32±O,Oea 2,15±O,Oaa 3,20±0,138 3,17±O,01a 3,72±O,22 0,89±O,10

% 2,5 4,05±O,lab 1,64±O,13b 1,B7±O,45b 1,7B±O,4sab 3,45±O,15 1,00±0,OO

% 5 4,23±O,08b 2,31 ±O,048 1,41±O,41b 1,48±O,41b 3,22±0,27 O,82±Q,17

F % 0 30,91' " 13,79' 6,47* 4,66' 1,28 0,57

3. Gün % 0 5,11±O,32 8 2,08±O,55 2,13±O,21 2,41±O,1sa 4,OB±O,37a 1,61±O,198

% 2,5 3,71±O,15b 2,17±O,35 x 1,74±O,44ab 3,05±O,2gb 1,0Q±0,OOb

% 5 3,59±O,16b 2,48±O,26 x 1,00±0,0Qb 3,37±O,34ab 1,B4±O,83a

F 14,42'" 0,26 6,70" 4,04' 3,42'·

7. Gün % 0 4,96 ±O,59 4,02±O,18 2,28±O,698 2,19±1,11 3,21±O,32 2,46±047

% 2,5 4,9Q±O,31 3,11±O,42 x x 3,43±O,33 0,66±O,33

%5 3,74.±O,07 3,47±O,21 x x 2,19±O,66 1,51.±O,B3
F 3,13 2,45 2,03 3,20

14. Gün % 0 8,26±O,14 9,l HO,1Q3 1,96±O,99 x 4,34±O,2oa 4,33±O,318

%2,5 7,72±O,25 7,69±O,27b O,OO±O,OO x 2,BO±O,41b 0,B6±O,35b

% 5 7,35±O,38 7,76±O,27b O,63±O,63 x 2,99±O,2Bb O,OQ±O,OOb

F 2,78 12,21" 2,19 7,46" 20,83"

a. b: Aynı sütunda, aynı analiz gününde değişik half taşıyan gruplar birbirferinden farklı bulunmuştur.

', ", "': p<0,05, peö.öt. p<O,OO1; x: Oreme olmadı .
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Tablo 3. Hindi Karkaslarının (18 But + 18 GOğOs) Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (10910 kob'g)

Muhafaza So rbal Top. Top. Pis. Enterobec- Microc.-

süresi (%) Mez.Aeroo Aerob Kalitorm tenaceae Staph. Maya·kUf

1. Gün % 0 4,60±0,248 3,2afO, 1? 2,59±O,loa 2,47±O.l oa 2,99±0,33 4,20i<1,23a

% 2,5 3,45.tO,14b 2,l1±O,59 1,OO±O,()()b l .51tO,04b 2,5O±O,25 3,03iO,1 4b

%5 3,47±O,2ot> 2,76±034 1,49±O,4gb 1.76±O,sab 2,15±O,12 2,67±O,38b

F 10,60" 2,03 7,76" 3,SO· 2,81 8,74 "

3. Gün %0 6,37±O.238 5 ,66±O,12a l.00±0, l6b 2,07±O,3Qb 3,O9±O,12 4,65±O,17a

%2,5 4,n ±O.J2b 5,7110,0& 1,75±Q,22a 3,37±O,338 2,OO±O,51 3.32±O.11b

%5 4,56±O.24b 4,17±O,31b l ,69±O,ooa O,79±O,W l ,88±O,44 3.BHO,44b

F 13,39'" 23, 19'" 7,36' 6,88 ' z.rr 6.33"

7. Gün % 0 7,74±O,138 6,99i003±3 2,57±O,49 3,B9±O,12a 3.74to.228 S,46±O, lga

%2,5 7.31 ±O.24ab 5,6O±O,:JOb 2,19tO ,21 3,6 1±O.lgab 1,00±0.00b 4,49±O, 12a

%5 7.03±O,ogb 4,83iO,21b 2,29±O,15 2,93±0,34b 1,00±0.QOb 2,32±O,77b

F 4,61' 22,52' " 0,36 439' 156,68-" 8,02-

14. GOn %0 8,3410,30 7,85±O,46 5,5710,018 5,4O±O,l 58 5,59±O,43 6,22±0,138

%2,5 7,70±0,12 7,16±O,28 3,62±O,oob 4,82±O,13b 5,32±O,30 5,29i<l,57ab

%5 6,88±O,73 6,98±O,65 1,20±0,86C 2,89±O,2OC 4,54±O,82 4.68±O,07b

F 2,28 0,91 13,64" 65,61" - 0,92 5,16"

8, b, e: Aynı sütunda, aynı analiz gOnünde de{ıişik harf taşıyen gruplar birbinerinden farklı bulunmuşlu r.

", "", """: p<O,05, P<O,Ol , p<O,OO1.

Tablo 4. Tavuk Karkaslarının (18 BUL + 18 G~üs) Mikrobiyolojik Analiz Bulguları (1og10 kobIg)

Muhafaza Sorbal Top. Top. Pis. Enlerobac· Microc.·

süresi (%) Mez.Aerob Aerob Kolilorm terıaceee Staph, Maya-kOf

1. GCın %0 4,24.tO,208 3,96±0.26 2,0410,148 2,2810,078 2,93±O,O l ab 2,9110,178

%2,5 4,071O,ogab 3.91±O,14 2,111O,oga 2,45:tO,Osa 3,3010,1708 2,55±O,118

%5 3,711O,02b 3,6810,05 l ,341O,34b l ,75±O,17b 2,83±O,097b 1.89±O,18b

F 4,29" 0,72 3,57" 9,97"' 4,73" 10,30"

3. Gün %0 4,2010.09 4,3510,188 1,8910,068 2,3610,21b 2,92±0,24 2,68±Q,34

% 2,5 4,2910,16 4,OO±O,Q48 1,82±0,348 2,8010,3()8b 3,0410,27 2,1810,21

% 5 4,1710,19 3,291O,10b O,OO±O,OQb 3,33±O,218 3,12±O,25 1,90±0,31
F 0,15 18,91'" 5,95' 4,98" 0,16 1,79

7. Gün %0 5,7310,69 5,33±O,12 3,OO±O,ooa 3,09±0,528 2,9410,53 1,8610,43

%2,5 4,99±0,18 4,85±O,17 1,81±O,13b 2,05±O,18b 3,52±O,19 2.2510,14

%5 4,4410,21 4,49±O,09 o,OO±O,()()b ı. ıoeo . toe 3,2010,37 1.43±a,43
F 2,25 0,35 6,66" 9,62" 0,56 1,29

14. GOn %0 8,02±O,oaa 6,531O,03b 1,33±O,33 4,06±O,03 4,73±O,32 3,5710,058

% 2,5 7,13.tO,04b 6,5!llil,01b 1,93±O,51 4,07±O,07 4,07±O,45 2,171O,44b

% 5 7,35±O, lsb 7,6O±O,078 2,1710,69 4,12±O,02 3,97±O,38 2,12±O,34b

F 19,82""" 743.20""" 0,65 0,39 1,12 6,59-

a, b: Aynı sOlunda, aynı analiz günOnde değişik han taşıyan gruplar birbinerinden farklı bulunmuştur.

-. --, ---; p<O,05, p<O,01. p<O,OO1.

52



Potasyum Sorbat UygulamasınınSoğukMuhafaza Süresince..•

Tartışma ve Sonuç

Çeşitli düzeylerde (%0, %2,5 ve %5) potasyum
sorbat uygulamasının farklı tür kanatlı (keklik, bıl

dırcın, hindi, tavuk) karkaslarının soğukta muhafaza
sırasındaki mikrobiyolojik kalitesine etkisi araştırıldı.

Mikrobiyolojik analizler depolamanın 1., 3., 7., ve 14.
günlerinde yapıldı.

Potasyum sorbat uygulamasının farklı kanatlı

türlerindeki toplam mezofilik aerob mikroorganizma
sayısı üzerine etkili olduğu belirlendi (Tablo 1, 2, 3,
4). Bu etki, keklik etinde 7. günde (P<O,01), bıldırcın

etinde 1. ve 3. günlerde (P<O,001), hindi elinde 1. 3.
ve 7. günlerde (P<0,05; P<0,01; P<0.001), tavuk
elinde 1. ve 14. günlerde (P<O,05; P<0,001) önemli
bulundu. Muhafazanın başlangıcında bütün kanatlı

türlerinde, toplam mezofilik aerob mikroorganizma
sayısı üzerine her iki potasyum sorbat düzeyinin et
kisi gözlemlenirken, muhafaza süresinin ilerlemesi
ile hindi ve keklik etlerinde % 5'Iik uygulamanın daha
etkili olduğu belirlendi. Potasyum sorbatın toplam
mezofilik aerob mikroorganizmaya etkisi yönünde
elde edilen bulgulara uyumlu sonuçlar bir çok araş

tırmacı (Robach ve Ivey, 1977; Robach, 1979; Elliot
ve ark., 1985; Kolsarıc ı ve Candoğan. 1995) ta
rafından da bildirilmiştir. Cunningham (1981), kontrol
gruplarının başlangıç mikroorganizma yükünün 10
gün sonunda 102'den 10Tye, sorbatlı gruplarda
105'~ ulaştı ğıru, Zamora ve Zaritzky (1987) de po
tasyum sorbat konsantrasyonuyla orantılı bir şekilde

toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayısının

düştüğünü ileri sürmüşlerdir. Benzer bulgular bir çok
araştırmacı (Bostan ve ark., 1995; Uğur ve ark.,
1995; Jimenez ve ark., 1999; Kim ve Douglas, 2000,
Tosun ve Tamer, 2000) tarafından, kanatlı kar
kaslarına laktik, sitrik ve asetik asit uygulamalarında

da tespit edilmiştir.

Toplam psikrofilik aerob mikroorganizma sayısı

üzerine potasyum sorbat uygulamasının etkisi, keklik
etinde 3. 7. ve 14 günlerde (P<O,001), bıldırcın etin
de 1. ve 14. günde (P<O,01), hindi etinde 3. ve 7.
günlerde (P<0,001). tavuk etinde 3. günde
(P<O,001) önemli bulundu (Tablo 1, 2, 3, 4). Top
lam psikrofilik aerob mikroorganizma sayısı üzerine
potasyum sorbatın etkisinin keklik, bıldırcın ve hindi
etlerinde daha belirgin olduğu gözlemlendi. Fakat
bıldırcın etinde potasyum sorbat uygulamasının etkisi
14. günde ortaya çıktı. Bu durum bıldırcın elindeki
toplam psikrofilik aerob mikroorganizma başlangıç

sayısının düşük olmasından kaynaklanabilir. Araş

tırmada elde edilen bulgulara paralelolarak Kolsarıcı

ve Candoğan (1995) da, potasyum sorbat uy
gulamasının toplam psikrofilik aerob mikroorganizma
sayısı üzerine etkili olduğunu ifade etmişlerdir.
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Kanatlı türlerini farklı konsantrasyonlarda po
tasyum sorbat solüsyonlarına daldırmanın koliform
grubu bakteriler üzerine etkisi, keklik etinde 7. ve 14.
günlerde (P<O,001; P<0,05), bıldırcın etinde 1.
günde (P<0,05), hindi etinde 1. 3. ve 14. günlerde
(P<O,01, P<0,05, P<O,01), tavuk etinde 1. 3. ve 7.
günlerde (P<0,05) önemli bulundu (Tablo 1, 2, 3, 4).
Ayrıca bıldırcın etinde potasyum sorbatlı gruplarda 3.
ve 7. günlerde üreme tespit edilmedi. Potasyum sor
bat uygulamasının koliform bakterisi üzerine et
kisinin keklik, bıldırcın ve hindi etlerinde daha be
lirgin olduğu, tavuk etinde ise %5'lik uygulamanın

daha etkin oldu~u, fakat muhafazanın sonuna doğru

bu etkinin ortadan kalktı~ı gözlemlendi. Kolsarıcı ve
Candoğan (1995)'ın koliform grubu bakterilerin kont
rol altına alınmasında potasyum sorbatın etkili 01
du~u ve depolamanın ilerlemesi ile bu etkinin daha
da belirginleştiği yönündeki bulguları bu araştırma

sonuçlarını doğrulamaktadır.

Depolama süresince potasyum sorbat uy
gulamasının Enterobacteriaceae bakterileri üzerine
etkili olduğu ve bu etkinin depolama süresince sür
dü~ü tespit edildi (Tablo 1, 2, 3, 4). Potasyum sorbat
uygulamasının Enterobacteriaceae bakterileri üze
rine etkisi, keklik etinde 7. ve 14. günlerde (P<O,001 ;
P<O,01), bıldırcın etinde 1 ve 3. günlerde (P<O,05;
P<O,01), hindi elinde 1. 3. 7. ve 14. günlerde
(P<O,05; P<O,05; P<O,05; P<O,001), tavuk etinde 1.
3. ve 7. günlerde (P<0.01; P<O,05; P<0,01) önemli
bulundu. Keklik ve bıldırcın etlerindeki En
terobacteriaceae bakterilerinin sayısında muhafaza
süresince bir artış olmadı~ı, ayrıca keklik etlerinde 7.
günden sonra potasyum sorbatlı gruplarda bu bak
terilerin bulunmadığr saptandı. Tavuk ve hindi kar
kaslarında bu bakterilerin sayısı depolama süresince
artış göstermesine ra~men, potasyum sorbatın her
iki düzeyde de etkisini sürdürdüğü, özellikle hindi
etinde bu etkinin muhafazanın sonuna kadar devam
ettiği gözlemlendi. Araştırmada elde edilen bulgular
baz ı araştırmacıların (MeMeekin ve ark., 1984; Bos
tan ve ark., 1995; Uğur ve ark., 1995; Jimenez ve
ark., 1999) sonuçları ile uyumlu bulunurken, Sawaya
ve ark. (1993), broyler karkastanna uyguladıkları po
tasyum sorbatın Enterobacteriaceae bakterileri üze
rinde herhangi bir etkisinin tespit edilmediğin i bil
dirmişlerdir.

Potasyum sorbat uygulamasının Micrococcus
Staphylococcus bakterileri üzerine etkisi, keklik etin
de 1. ve 3. günlerde (P<O,05), bıldırcın etinde 3. ve
14. günlerde (P<O,05; P<O,01), hindi etinde 7.
günde (P<O,001) önemli bulundu (Tablo 1, 2, 3, 4).
Muhafaza süresince bütün numunelerin Mic
rococcus-Staphylococcus sayısında önemli bir artış

olmadı. Fakat hindi etinde, muhafaza süresince bir
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önceki analiz dönemine gö re, kontrol ve %2,S'lik oü
zeyde sürekl i ve belirgin bir artış saptandı. Bu durum
'YoS'Jik sorbat düzeyinin etkisini 14. günde de sör
dü rdüQünü ortaya koymak1adır. Benzer sonuçlar piliç
etlerini vakum ambalajlı olara k soğuk hava de
pos unda m uhafaza eden Kundakçı ve ark. (1992) ta
rafından da elde edilmişti r. Kolsancı ve CandoQan
(199S) da potasyum sorbat uygulamasını n stafi lokok
gelişimini baskrladrğtru ileri sürmüşlerdi r.

Potasyum sorbatm maya-küf mikroorganizmaları

üzerine etkisi kekl ik etinde 1. 3. 7. ve 14. günlerde
(P<O,Ol , P<O,OS, P<O,OOl; P<O.Ol ), bıldırcın elinde 3.
ve 14. günlerde (P<O,OS, P<O,OOl), hindi elinde 1., 3.•
7., ve 14. günlerde (P<O,Ol ; P<O,05; P<O,OS; ? <O.OS)
tavuk etinde 1. ve 14. günl erde (P<O,Ol , P<O,05)
önemli bulundu (Tablo 1, 2, 3, 4). Potasyum sorbatın

maya-küf üzerine etkisi tavuk ve bıldırcın etinde daha
belirgin bu lundu. Hind i elinde özellikle %S'l ik düzeyin
7. güne kadar belirgin etki si gözlemlenirken, 14.
günde bir önce ki ana liz dönemine artış olmasına raQ
men, %S'lik düzeyin etkisinin halen devam ettiQi sap
tandı . Keklik etinde Ise potasyum sorbatın etkisinin 7.
güne kadar sürdüQü be lirlendi.

Sonuç olarak . kanatlı etlerinin muhafazas ı ama
cıyla uygulanan potasyum sorballn incelenen mik·
roo rganizmarar üzerine etkisi bü1ün kanat lı lürlerinde
önemli bulundu. Keklik ve bı ld ırcın gibi karkas a{ll rllQı

düşük olan kanatlı etlerinde her iki sorbat düzeyinin,
hind i ve tavuk etlerinde % 5'l ik uygulamanın daha et
kili olduQu gözlemlendi. Uzun süreli depolamalarda,
bütün kanatlı türlerinde % S'l ik düzeyin kul
lanJlmasının uygun o lacaQ ı kanaatine varıldı.
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