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KURUTULMUS ETIN KALITE FAKTORLERI
UZERINDE ARASTIRMALAR !

Semra Kayaardi 2

Nazif Anil 3

'Researches on the Quality Factors of Dried Meat”

Summary: This study was undertaken for de-
termining the hygienic and organoleptic qualities of our
traditional meat product called "dried meat". As a ma-
terial sheep meat was used. For comparison the meat
samples were dried under the sun and in drying cham-
ber for the periods of 5, 8 and 10 days. Dried samples
were stored in refrigerator for 2 months. Then the
samples were analyzed for weight loss, chemical, mic-
robiological and organoleptic qualities at the intervals
of 1. 15. 30 and 60 days.

The samples showed differences for their chemical,
microbiological and organoleptic qualities depending
upon the drying methods, drying and storage periods
the highest weight loss (5.7 %) was obtained in sun
dried meats processed for 10 days. The fallowing va-
lues: 41.43-47.29 % for protein, 3.2-12.9 % for fat,
6.96-766 % for ash, 26.17-36.31 % for salt, 5.57-5.92
for pH and 0.48-0.68 for a ,, were found. The variances
between these values changed drastically as to the
drying period. storage time and the drying technics
applied (p<0.05). On the other hand, the differences
among the values for fat content and pH were not sig-
nificant (p>0.05).

The total viable microorganisms count for the sun
dried samples was low (5.8x105/9) compared to those
in the samples dried in drying chamber (2.4x106/9). No
significant differences were observed in other mic-
roorganisms.

As to the organoleptic evaluations, the level of ge-
neral acceptance for taste, texture and color was av.
6-7 out of 10 points.

As a result, it was determined that the dried meats
were more nutritious specifically rich in protein and
highly consantrated meat products. On the other hands,
the sun-dried meats processed for 8 days were ac-
cepted as the best and high quality dried meat com-
pared to the other experimental meat products.

Ozet: Bu ¢alisma geleneksel bir et lrlinimdiz olan

kurutulmus etin hijyenik ve organoleptik kalitesini be-
lirlemek amaciyla yapildi. Materyal olarak koyun et
kullanildi. Numuneler karsilastirma amaciyla guneste
ve iklim dolabinda 5, 8 ve 10 giin sireyle kurutuldu,
Kurutulan numuneler buzdolabinda 2 ay muhafaza
edildi. Muhafaza stresinin basinda 15, 30 ve 60. gun-
lerde fire, kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik ka-
lite yéninden numuneler incelendi.

Denemeye alinan numunelerin  kimyasal, mik-
robiyolojik ve organoleptik kalitesi uygulanan kurutma
yéntemi, kurutma ve depolama stiresine bagll olarak
farklilik gésterdi. En fazla fire (% 5.7) 10 giin siireyle
kurutulan etlerde geldi.  Nu-
munelerde ortalama olarak protein % 41.43-47.29, yag
% 3.2-12.9, kdl % 6.96-7.66, tuz % 26.17-36.31, pH
5.57-5.92 ve a,, 0.48-0.68 arasinda bulundu. Degerler
arasindaki farklihk kurutma sdresi, depolama stiresi ve

glineste meydana

kurutma teknigine bagl clarak degisti (P<0.05). Yag ve
pH degerinde dnemli bir farklilik edilmedi
(P>0.05).

Genel canli mikroorganizma sayisinin glineste ku-
rutulan  etlerde (’5.5)('705/9) iklim dolabinda  ku-

rutulanlara oranla (2. 4,><706,/9) daha disik oldugu be-

tespit

lirlendi. Diger mikroorganizmalarda &dnemli bir fark
gaoriined.

Organoleptik niteliklerde genel olarak lezzet, tekstir
ve renk begeni diuzeyinin giderek arttigr ve 10 tze-
rinden ortalama 6-7 puan aldiklar belirlend.

Sonug olarak kurutulmus etlerin besleyici dzellikte
protein yoéndnden zengin ve oldukga dayanikli kon-
santre et Urtinleri oldugu belirlendi. Ayrica gerek kim-
yasal yapi, gerek mikrobiyel ylik ve gerekse duyusal
nitelikler yéninden en iyi ve en ylksek kaliteli Griniin
glineste 8 gln sireyle kurutma iglemi uygulanmasi so-
nucu elde edildigi ortaya ¢ikti.

Giris
"Kurutulmus et" ya da "kuru et", kasaphk hay-
van etlerinin tuzlanarak glineste veya mekaniksel
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olarak kapall bir ortamda kurutulmasiyla elde
edilen bir et uUrGnudar. Gida Maddeleri Tu-
zagu'nde (14) ise, "171. maddede yazil sartlarda
pulunan kasaplik hayvanlarin et kitlelerinin tuz-
lanip kurutulmasi ile elde edilir" seklinde ifade
edilmektedir.
Besinlerdeki
bozukluga neden olan mikroorganizmalarin ¢o-
galmast igin gerekli serbest su miktarint azaltmak
amaclyla yapilan kurutma islemi en eski ve yaygin
olarak kullanilan besin muhafaza metotlarindan
biridir. Dogal ve yapay kurutma olmak tzere iki
sekilde uygulanmaktadir (7). Etin -gtineste ku-
rutulmasi islemi gesitli kaynaklara (5, 9, 13, 21,
30) gore Tarkler tarafindan yaygin olarak kul-
laniimis ve degisik tipte et Grnleri elde edil-

suyu ortamdan uzaklastirarak

mistir.

Kurutma islemi sonucu etin besleyici de-
gerinde 6nemli bir azalma meydana gelmedigi,
hatta bazi durumlarda daha ylksek biyolojik de-
gere sahip oldugu bildiriimektedir (2, 8, 13, 16).

Bu arastirma, geleneksel bir dranumuiz olan
kurutulmus etin kimyasal yapisini, mikrobiyel ka-
litesini ve organoleptik niteliklerini belirlemek
amaclyla yapimistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Arastirmada, piyasadan temin edilen taze, ke-
mikli koyun eti materyal olarak kullanildi. Nu-
muneler 5,8 ve 10 gunlik olmak Gzere Uger grup
ve her gruptan (¢ replikasyon halinde kurutuldu.

Deneysel kurutulmus et numunelerinin ya-
pimi
Piyasadan taze olarak temin edilen et, énce
kemiklerinden ayrildi. Numuneler tartilarak yeterli
miktardaki tuzda bekletildi. Tuzda yaklasik 1 saat
bekletildikten sonra ip gecirilip tartildi ve bir kismi
guneste, bir kismi da 1si (25+3°C), rutubet
(40+5°C) ve riizgar hizinin (2m/sn) kontrol edildigi
_iklim dolabinda (MEBAY inkubatér, Ostim Sanayi
Sitesi, Ankara) kurutmaya alindi. Etlerin ku-
rutulmasinda 5, 8 ve 10 qun olmak Gzere Gg farkli
stre uygulandi. Bu surelerde glineste kurutulan

numuneler sirasiyla A, B, C, iklim dolabinda ku-
rutulan numuneler ise D, E, F olarak kodiandi.
Kurutma stresi tamamlanan numuneler fiziksel,
kimasal, mikrobiolojik ve organoleptik analizlere
tabi tutuldu. Analizler, depolamanin 15, 30 ve 60.
glininde tekrarlandi.

Deneysel Metotlar

Fiziksel ve kimyasal analizler

Fire orani

Denemeye alinan numuneler islenmeden énce
ve tuzlandiktan sonra ayri ayr tartildi. Kurutma
sUresince her gin ve kurutma sonunda da tar-
tilarak % fire orani ve kurutma sulresindeki agirhik
kaybi tespit edildi.

Rutubet tayini

Numunelerdeki rutubet miktari, Infrared Mo-
istlire Determination Balance (Kett, Model F-A/B)
cihazi ile tayin edildi (11, 31).

Yag tayini

Rutubet tayininde kullanilan cihazla ikinci bir
islemle % yag miktari belirlendi.

Kil tayini

Suyu ugurulmus ve yagr alinmis numune, da-
rasi alinarak isaretlenen porselen kil kaplarina
aktanlip tartildr ve kil firininda 500 “C de 3 saat
yakildi. Kal kaplari firrndan alinarak desikatérde
sogutulup tartildi ve kil miktarn % olarak he-
saplandi (11).

Protein tayini

Numunelerin protein miktarlarr makro Kjeldhal
metoduna gore (4) tayin edildi.

pH degerinin tayini

Numunelerden kictk pargalar halinde 10'ar g
alindi ve 100 ml distile su ilave edilerek Sto-
macher'de karistinllip pH degerleri digital bir pH
metre (NEL mod 821) ile olguldi (1).

Su aktivitesi degerinin tayini

Bu amagla portatif bir higrometre cihazi olan
aw Wert-Messer kullanildr (24, 35).

Tuz miktari tayini

Tuz tayini Mohr metoduna goére yapild! (36).
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Mikrobiyolojik analizler
Numunelerin analize hazirlanmasi

Numuneler, laboratuvarda aseptik sartlarda
steril bir bigakla kugik pargalara ayrildi. Ka-
ristiricinin (Stomacher Lab. Blender 400) &zel
plastik torbasinda 10 g tartildi. Sodyum sitratin
distile sudaki steril % 2'lik ¢ézeltisinden 90 ml
plastik torbadaki numunenin (zerine ilave edildi.
Karisim karistiricida ezilerek ve karistirilarak nu-
munenin 10-1 seyreltisi hazirlandl. Seyrelti 10
dakika bekletildikten sonra 1/4 glcundeki ringer
cozeltisi kullanilarak 10'7'ye kadar diltie edildi.

Kolonilerin sayimi

Mikroorganizma kolonilerinin  sayimi  nu-
munelerin her dilisyonundan 1'er m! kullanilarak
(¢ paralel halinde déokme metodu ile ekimler so-
nucu yapildi. Otuz ile 300 arasinda koloni igeren
plaklardaki koloniler sayilarak degerlendirildi (3,
15, 29). Numunelerde aranan mikroorganizma
gruplari, kullanilan besi yerleri ve inklibasyon isi
ve slreleri Tablo 1'de gorilmektedir.

Tablo 1. Mikrobiyolojik muayeneler, kullantlan besi yerleri ve
uygulanan inkiibasyon kosullari

Mikrobiyolojik muayeneler Besi Yerleri inkiibasyon kogullari

(koloni sayimi) Is1 ("C) Siire (saat)
Genel canli mikroorganizma PCA 301 722
Anaerob  mikroorganizma RCM 37+1 4842
Kolitorm grubu mikroorganizma VRBA 30+1 2442
Stafilokok-mikrokok gru.m.o. MSA 37+1 362
Maya ve kiitler PDA oda 1s1st 120£2

Organoleptik muayeneler

Numuneler 6 kisiden olusan bir test paneli ta-
rafindan degerlendirildi. Degerlendirme, kalite
faktorlerinden lezzet, renk, gérinim ve doku yé-
ninden yapidi. Genel begeni dizeyi, 1-10 ara-
sinda verilen puanlarin ortalamas! alinarak be-
lirlendi (34). Panel Gyelerine degerlendirme igin
10 puanit organoleptik degerlendirme karti ve-
rildi.

istatistiksel analizler

Numurelerdeki kimyasal, mikrobiyolojik ve or-
ganoleptik degisiklikleri istatistiksel olarak de-
gerlendirebilmek icin her numune ayni kosullarda
3 kez Uretildi ve her seferinde iki ayri deger elde
edildi. Istatistiksel analizler bu degerlerin or-
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talamalari esas alinarak yapild..

Numuneler arasinda istatistik yénden 6nemli
derecede farkhlik bulunup bulunmadigi, deney
sonuglarinin Gglu faktériyel dizayna gore variyans
analizi ve en az 6nemli fark testiyle (Duncan's
Multiple Range Test) belirlendi (33).

Bulgular

Kurutulimus etlerin fire oranint belirlemek
amaciyla numuneler kurutma stresince her gln
sistemli olarak tartildi. Yapilan tartimlar sonucu
elde edilen % fire degerleri Tablo 2'de ve-
rilmektedir.

Tablo 2. Kurutulmus etin fire oranlari (%)

Kurutma yontemi
Kurutma siiresi

Giineste kurutma  Iklim dolabinda

kurutma

5 gun 55.99 51.48
8 gun 61.07 55.44
10 gun 62.16 60.75

Etin, gineste ve iklim dolabinda 5, 8 ve 10 gun
streyle kurutulmasi sonucu elde edilen kuru et-
lerin, depolamanin 1, 15, 30 ve 60. ginlerindeki
ortalama rutubet, yag, protein, kul, tuz, pH ve a,,
degerleri Tablo 3, 4'de, bu degerlere iliskin va-
riyans analizi Tablo 5'de verilmektedir.

Tablo 3. Glineste kurutulmus etin kimyasal bilesimi, pH ve
Aw degerieri

Depolama suresi (gun)

Numune
1 15 30 60
A 12.10 11.70 9.70 7.60
Rutubet (%) B 10.80 12.30 9.20 9.70
C 6.40 7.70 7.20 570
A 6.80 4.10 8.30 8.50
Yag (%) B 4.90 6.20 8.90 7.40
C 10.40 10.60 6.40 9.20
A 44.42 48.32 44,33 43.67
Protein (%) B 51.17 49.41 43.64 45.89
C 40.91 44 14 43.46 39.66
A 10.58 8.77 8.46 7.96
Kl (%) B 4.06 2.75 8.58 9.51
C 6.44 5.61 10.43 8.76
A 26.17 27.11 32.97 32.27
Tuz (%) B 28.84 29.38 29.65 30.51
C 35.88 31.92 31.20 36.31
A 5.88 5.90 575 5.82
pH B 5.87 5.83 5.71 5.68
C 5.82 5.80 5.60 5.67
A 0.61 0.69 0.67 0.65
Aw B 0.43 0.58 0.60 0.65
C 0.57 0.58 0.62 0.60
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4. ik r
Tablo pH ve Aw degerleri

lim dolabinda kurutulmus etin kimyasal bilegimi,

—_— Depolama siiresi (giin)
Numune
1 15 30 60

-_ D 19.60 19.70 18.50 15.30
Autubet (%) =5 12.40 12.80 9.60 8.50
: F 8.50 9.60 9.30 7.10
—— D 4.40 5.50 4.60 7.50
g (% E 13.60 6.20 12.90 8.90
vag ( ) F 9.60 4.30 3.20 9.90
D 41.62 42.00 39.79 42.29
Protein (%) E 40.40 46.11 42.65 47.96
F 42.53 48.96 48.21 42.90
D 6.50 7.70 8.63 8.04
Kl (%) E 552 5.89 6.41 5.63
F 7.55 7.53 6.46 8.27
D 27.66 26.47 28.49 26.83
Tuz (%) E 28.08 28.94 28.47 29.01
F 31.90 29.25 32.80 31.82
D 5.85 5.83 5.84 5.83
pH E 5.87 5.87 5.92 5.87
F 574 5.82 5.57 5.64
D 0.60 0.72 0.72 0.67
Aw E 0.47 0.65 0.67 0.66
F 0.66 0.67 0.66 0.64

Tablo 5. Kurutulmus etin kimyasal degerlerine iliskin variyans analizi

Kareler ortalamalan

Varlyasyon kaynad ~ SD Rutubet Kmadde Ya§ Prolein Kil  Tuz pH ay
Genel I

Altgrp 23 - - - - -

Kurutma yontemi fnq) 1 209.00°234.75 0.41 2291 886 15053 0.4 0.01
(Gineg-fklim dolabi)

Kurutma stiresi (np) 2 262.82*  280.91°'37.04 4502 3107 172.560.32 0.02
(5-8-10 gn)

Depolama siresi (m) 3 37.47 35.88 2094 36.63 1566 3897 039 0.07
(1-5-30-60 gt}

myx m 2 5967 107.87 6068 10189 209 1196 056 0.02
myx my 3132 2.50 1075 22.78 833 753 0.69 0.00
myx my 6 5.06 5.46 2342 2141 447 48.02 051 0.01
MyX My X My 6 067 1.90 1624 1625 11.73 1088 044 0.01
Hata 48 32.85 35.25 2408 2326 680 4880 049 0.01
*P<0.05 * P<6.01

Tablo 6. Gliineste kurutumus etin depolama siiresindeki mik-
roorganizma sayilari (sayl/g)

Depolama suresi (gin)

Numune
1 15
A 38x10°  1.6x10°
Genel canli B 57x10°  1.2x10%
c  1.2x10° 1.5x10°
A 43x10%  4.4x10°
Anaerob B 22x103  4.ax10?
c  7.5x10®  1o0x10*  s2x10*  1.8x10?
A o0 2.9X10%
B o 0
c o 0
Stafilokok A 3.7x10°  9.8x10°
mikrokok B 2.4X10°  e.8x10?
c  26x10°  1.3x10°
A 3.7x10! 1.3%102
Maya-kuif B 0] 6]
c__ 15%10%2 o

Kurutulmus et orneklerinde yapilan analizler
sonucu elde edilen mikroorganizma miktarlar
Tablo 6.7'de ve bu degerlere iliskin variyans ana-
lizi sonuclari Tablo 8'de verilmektedir.

Tablo 7. Iklim dolabinda kurutumus etin depolama sii-
resindeki mikroorganizma sayilari (sayl/qg)

Depolama siiresi (glin)

Numune
1 15 30 60
D a7x10*  26x10®  32x10°% 8.3x10°
Genelcanll E  62X10°°  1.5x108  2.0x10°% 1.7x108
Foo2ax10®  3ox10®  28x10° s9x10°
D 37x10®  26x10’  1.6x10® 25x108
Anaerob  E  3.9X10%  15X10°  3.8X10°  4.1X10°
Fooeox10°  14x10°  1.4x10* 20x10°
D saxio' 1sx10*  7.3x10° 1.0X10°
Kolfom £  67X10' 0 0 0
F o 1.4X10° 0 0 0
Stafilokok D 3.1x10°  4.3x10®  27x10® 3.6x10®
mikrokok  E  5.3x10%  5.8x10°  2.3x10® 8.ox10°
E 7ex10®  e7x10°  2sx10® 22x10°
D 3.9X102 9.1X102 8,3X1O4 1.2)(102
Maya-kif E 0 0 5.3)(102 1.9)(102
Foo2ax10®  33x16® o 1.0X10°
Tablo 8 Kurutulmus elin mikrobiyolofik degederine iiskin variyans analizi
Kareler ortalamalan
Variyasyon kaynagi S0 Genel canl) Anaerob  Koliformgrube  Stalilokok-mikrokok  Maya-kdl gr.
mikroorganizms - mikroorganizma mikroorganizma  grubu mikroorganizma  mikroorganizma
sayisl Sayist sayls! sayIsl Saylsi
ene 7 . . -
%
Coosdt e el 3l gyt
r ot st 3w 2"
Gwmsswy 3 et 1 awd Lo gt
2 et et s 1600 71
3o e sl 1o Tt
¢ e o 250" g0t
e ot qan® omd sl 1anef
6 g 1 el 1700 st
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Muayeneye alinan érneklerin organoleptik ni-
teliklerinin puanlari Tablo 9.10'da ve variyans
analizi sonuclari Tablo 11'de verilmektedir.

Tablo 9. Gilineste kurutulmus etin organoleptik muayene
bulgulan

Depolama siiresi (giin)

Kurutma stiresi Organoleptik

(gtin) nitelik 1 15 30 60
Lezzet 7.00 6.50 6.67 6.50
Renk 717 7.50 7.00 6.67
5 Géranim - 7.83 7.67 7.00 717
Doku 7.50 7.83 7.33 7.00
Lezzet 6.33 6.83 6.17 6.33
Renk 7.00 - 6.67 7.00 6.83
8 Gortinim  7.33 7.50 7.7 6.50
Doku 7.50 7.67 7.00 6.50
Lezzet 6.00 6.17 5.83 5.17
Renk 7.33 6.83 7.00 6.33
10 Gorlinim  6.83 6.67 6.17 6.00
Doku 6.50 7.00 6.17 6.50

Tablo 10. iklim dolabinda kurutulmus etin organoleptik
muayene bulgularn

Depolama siiresi (giin)

Kurutma siiresi Organoleptik

(glin) nitelik 1 15 30 60
Lezzet 6.17 5.33 5.67 5.83
Renk 6.67 6.33 5.67 5.50
5 Gortnim 7.00 6.33 6.17 6.00
Doku 7.00 6.83 5.83 5.83
Lezzet 7.83 7.50 7.17 8.00
Renk 7.7 7.00 6.33 6.00
8 Gortnim  8.33 7.50 7.33 6.83
Doku 7.67 7.00 6.67 7.00
Lezzet 8.17 8.00 7.67 8.33
Renk 6.83 6.83 6.33 6.00
10 Goérindm  7.33 8.00 7.83 717
Doku 7.67 7.50 7.33 717

Tablo 11. Kurutulmus etin organoleptik muayene bulgularina
iliskin variyans analizi

Kareler ortalamalan

Variyasyon kaynagi SD
Giineste iklim dolabinda
kurutma kurutma
Genef 287 .- -
Alt grup 47
Kurutma sdresi (m1) 2 13.569** 43.92**
(5-8-10 gun)
Organoleptik nitelikler 3 8.91 9.25"*
(Lezzet. renk. gériiniim. doku)
Depolama suresi (m3) 3 5.97* 7.47
(1-15-30-60 gln)
m1 x m2 6 0.95 3.94**
m1x m3 6 0.63 0.75
m2 x m3 9 0.35 1.28
m1 xm2x m3 18 0.49 0.33
Hata 240 1.74 1.59
" P<0.05
** P<0.01
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Tartisma ve Sonug

Bu arastirmada, kurutma yéntemin, kurutma
sUresi, ortamin Isist ve tuz miktarina bagl olarak
agirlik kaybr meydana geldigi ve en fazla firenin
10 gun sdreyle glineste kurutulan etlerde oldugu
tespit edilmistir. Deneysel numunelerin rutubet
miktarlan arasinda kurutma ydntemi ve suresine
bagl olarak 6nemli derecede farkhliklar tespit
edilmistir  (P<0.05). Guneste kurutulan nu-
munelerdeki rutubet miktari (ort. % 9.2), iklim do-
labinda kurutulan numunelerdeki rutubetten (ort.
% 12.6) oldukga dusik bulunmustur. Kurutma
sliresi ve depolama slresinin artmasina paralel
olarak da &rneklerin rutubet miktarinda azalma
gortlmustar. Bulunan degerlere gére 5 gun su-
reyle kurutulan numunelerin digerlerinden édnemli
derecede fazla rutubet igerdigi (P<0.05), tespit

_ edilmistir. Arastirma sonucu elde edilen rutubet

degerleri bazi arastiricilarin (6, 12) bulgulan ile
benzerlik goésterirken, bazi arastirma so-
nuglarindan (19) ylksek, bazilarindan da (5, 10,
18, 20, 22, 26, 27, 32) dustk bulunmustur. Ku-
rutulmus etlerin bu derece farkli rutubet iger-
meleri, Gretim sirasinda uygulanan teknolojik is-
femlerin farkhligi, katki maddelerinin ve tuzun
ilavesi ile Uretildikleri iklim kosullari ve kullanilan
etin kimyasal bilesimine bagl olabilir.

Depolama déneminde protein miktarinin ku-
rutma yontemi ile kurutma sUresinin etkilesimine
baglt olarak farklililk g&sterdigi, numunelerden
dogal sartlarda kurutulanlarin % 44.92, kontrolll
ortamda kurutulanlarin % 43,79 oraninda protein
igerdikleri belirlenmistir. Bu arastirmada elde edi-
len proteir miktarlari bazi arastiricilarin (6, 12, 19,
32) farkh kuru et Grunlerinde bulunduklari de-
gerlerden daha dusuk, Antl'in (5) pastirmada bul-

T

dugu degerlerden yiuksek bulumustur. Kurutulmus |

et ¢esitlerinin protein degerlerinin farkli olmasi ve
arastirmada elde edilen miktarlarin dastk bu-
lunmast kullanilan taze etin bilesimi ile tuz mik-

tarinin fazlaligina bagli olarak tuzda géziinen

proteinlerin fazla kayba ugramasindan se-
killenmis olabilir. Bu calismada elde edilen de-

gerlerin, Anil''ln (5) pastirmada buldugu de-
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gerlerden daha yuksek olmast ise, orta rutubetli
nler sinifina giren pastirmanin kuru madde

miktarinin dasik olmasina baglanabilir.

" Kurutulmus etlerin yag miktari % 3.2 - % 12.9
4sinda degismektedir. Arastirmada elde edilen
yadg miktarlarinin. Arganosa ve Ockerman’in (6)
dyklarl degerlerle benzerlik gosterirken bazi
éétlrl‘mlarm (12,19) bulduklari degerlerden
aha dustk oldugu gozlemlenmistir. Kal mik-
ari. guneste kurutulan numunelerde % 7.66,
j%dQ'&blnda kurutulan numunelerde ise % 6.96
Lrak-bulunmustur. Numunelerdeki tuz miktar
7-36.31 arasinda bulunmustur. Degerlerin,
a  siresine bagh olarak - arttigi be-
;_pH degerleri 5.57-5.92 arasinda bu-
wr.'(;e§itli arastiricilar (6,12,27) elde et-
degerlerle benzerlik gdéstermektedir. Su
si‘degerleri depolama sUresine bagh ola-

nde 0.81-0.90 (20.27) ve pastirmada
(56.28) arasinda bulunmustur. Elde edi-
gerlerin farkli olmasi, a,, degerinin isi, ku-
s etin hazirlanmasi, depolama suresi gibi
ktorden etkilendigini gostermektedir.

;n aragtirmada genel canli  mik-
zma sayilarn glneste kurutulan 6r-
 5.8X10%9. ikiim dolabinda  ku-
fatda ise 2.4x10%/9 bulunmustur. Kurutma
stiiine ,'agh olarak degerler arasinda 6nemli
lundugu (P<0.05), iklim dolabinda ku-
eklerdeki genel canli mikroorganizma
neste kurutulanlara oranla daha yuk-
tespit edilmistir. Guneste kurutulmus
nel canl mikroorganizma sayisinin
N rutubet ve a,, degerlerinin daha
Ulunmasindan, gunesin UV isinlarinin
k|~sinden, gece-glndlz arasindaki isi
.tz miktarinin  daha yiksek ol-
yeri geldigi dustnulmektedir. Nitekim
10 (28), tuzun ette bakteriyel tremeyi,

a,y'sini ve oksijenin ¢ozunlrlugini daslrerek ve
bakteriyel proteolitik enzimleri etkisiz hale ge-
tirerek azaltabilir seklindeki bir goérist bu fikri
desteklemektedir. Yapilan benzer calismalarda
genel canli mikroorganizma sayisinda; Urdnan
tard ve uygulanan teknolojik islemlerle depolama
stresi ve sartlarina bagh olarak farklilik goéz-
lenmistir (5, 18, 25, 27, 32). Cesitli arastiricilarin
(12, 17, 18) bildirdiklerine gére, depolama isisinin
genel canli mikroorganizmalarin gelismesi Gze-
rinde énemli etkisi s6z konusudur.

Kurutulmus koyun eti Uzerinde yapilan bu
arastirmada anaerobik, koliform, maya-kuf ve
stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizma sa-
yilarinda, kurutma yontemi, kurutma slresi ve
depolama suresine bagh olarak énemli bir fark
tespit edilmemistir (P<0.05).

Duyusal muayenelerde glneste kurutulan or-
nekler ile iklim dolabinda kurutulan érnekler ara-
sinda énemli bir fark bulunmazken, glineste ku-
rutulan 6rneklerde kurutma sireleri arasinda gok
onemli (P<0.01), depolama sureleri arasinda da
onemli (P<0.05) farkhlik oldugu belirlenmistir.
[klim dolabinda kurutulan érneklerde kurutma sii-
releri, organoleptik nitelikier ve kurutma siresi ile
organoleptik niteliklerin etkilesimi sonucu elde
edilen puanlar arasinda ¢ok énemli fark oldugu
gérulmustur (P<0.01).

Sonug olarak kurutulmus etlerin, yiksek bes-
leme glcine sahip, 6zellikle protein yéonunden
zengin ve uzun slre muhafaza edilebilen dlsutk
rutubetli bir Grin oldugu, ancak mikrobiyel ka-
litenin daha ylUksek olabilmesi igin Uretimde ve
depolamada hijyenik sartlarda 6zen gosterilmesi
gerektigi ortaya c¢ikmistir. Ayrica en ideal ku-
rutmanin, gineste 8 giin slreyle uygulanan ku-
rutma oldugu tespit edilmistir.
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