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1 GIRiS

Ette olgunlasma devresinde meydana gelen biyo-
kimyasal degisiklikler ayni zamanda bozulmaya da
yol acmakta, basta koku ve tat olmak tizere, renk ve
yap1 degisikligine neden olmaktadir. Etin dayanikli-
liginin arttirilmas: denilince; ette bozulmaya neden
olan mikroorganizmalarin oldurtlmesi, tiremeleri-
nin durdurulmas veya engellenmesi etin cesitli yol-
lardan dis etmenlerden korunmasi ve enzimlerinin
inaktif hale getirilmesi anlagilmaktadir.

Et ve et iirtnlerinin dayamkliginin artirilmasin-
da uygulanan yoéntemlerden birisi de etin kiirlenme-
sidir. Kiirleme yontemi renk stabilizorit maddeler di-
ye bilinen nitrat veya nitritlerin tuzlar: kullanilarak
et renginin kalia et rengine donusturilmesi iglemi-
dir. Et urtinlerinde nitrit kiirleme tuzlarimin kulla-
nim nedeni; istenilen kararhilikta renk eldesi, mikro-
biyal korunmanin saglanmasi ve yaglarin oksidasyo-
na kars: korunmasidir (Shahidi et al., 1986; Wirth
1989; Vosgen, 1992).

Ancak nitrit toksikolojik a¢idan toksik etki goste-
ren bir bilesiktir. Toksikolojik etkileri olmasina kar-
sin nitritin vazgegilmezliginin nedenleri; tipik kiirle-
me rengi saglayacak bagka bir renk maddesi bulun-
mamasidir. Nitrat bilesikleri olmadan tipik kiirleme
aromas! saglanamaz ve nitritin antibotulist etkisi
bir bagka katki maddesi ile aym ¢l¢iide saglanamaz
(Vosgen, 1992; Kolsarici ve Turhan, 1993).

Gida mevzuatinda izin verilen renklendiriciler
ile et tirinlerinin renklerinin diizenlenmesi eskiden
beri yapilagelmistir. (Shahidi et al. 1988). Ang- kak
yani monascus Purpuerus veya M. ruber ile pirincin
fermantasyonu sonucunda kurutulup, ogutiilmesi
ile elde edilen bir boya maddesidir. (Fink- Gremmels
and Leistner, 1989 a; 1989b.) Ang-kak katilmasiyla
sadece et iriinlerinin renginin degil, tadinin ve da-
yanmkliliginin artirilabilecegi dustniilmektedir. Mo-
nascus’un gosterdigi etkilerin kiirleme tuzlarinin et-
kilerine benzer oldugu gortuldugtnden nitrit veya
nitratla birlikte kullanmimlar1 énerilmektedir (Oztan
ve Vural, 1994).

Bu calismada nitritin toksik etki gostermeyen
monascus ile birlikte kullamimi sonucunda tretilen

sosislerde tat, koku, renk gibi duyusal ozellikler ile
antioksidatif, antimikrobiyal etkileri incelenerek, el-
de edilen veriler 1s:181nda, sosis tiretiminde mevzuat-
ta izin verilenden daha diisiik bir nitrit katilma ora-
n1 bulunmaya ¢aligilmigtir.

Et ve et iirtinleri farkli etmenlerle kolayca bozul-
dugundan degisik yontemlerle korunmasi, dayanik-
liliginin arttirilmas: zorunludur. Etin dayanmklilig-
nin artirilmasinda ¢ok sayida fiziksel ve kimyasal
yontemden yararlanilmaktadir.

Her ne kadar tat ve koku ile dogrudan iligkisi ol-
masa da , renk et iirtinlerinde igtah agici bir rol oy-
namakta, kirmizi rengin devami, tiiketime hazr et
urtnlerinde dogru tadin bir gostergesi olarak benim-
senmektedir. Bu nedenle kirmizi et renginin et
iiriinlerinde korunmasi yeni renk olusumlarinda
olas1 sapmalarin énlenmesi son yillarda et teknoloji-
sinin onemli konular1 arasindadir (Vésgen, 1997).

Et urtnlerinin kiirlenmesiyle parlak kirmizi
renk olusur, kendine 6zgi tat ve aroma kazandirilr,
yagda ransidite olusumu engellenir, ozellikle Clost-
ridum botulinum’a kars: antimikrobial etki saglanir
(Wirth, 1985 a; 1985b; Oztan vd., 1991; Astiasaran et
al., 1993). :

Et urunlerinde renk olusumunun saglanmasi
icin bir ¢ok kaynakta 30-50 ppm nitritin yeterli oldu-
gu, iyi bir kiirleme prosesi i¢in ise ortam pH’sinin
5.4-5.5 olmas1 gerektigi belirtilmektedir (Wirth,
1985 a; 1985b; Oztan vd., 1991). Aroma olugumu i¢in
ise 20-40 ppm nitrit yeterli olmaktadir (Salem et al.,
1984; Wirth, 1985a; 1985b).

Nitritin kullaniminin en énemli getirisi hijyenik
riski distirmesidir (Sanz et al., 1997). Yiksek tuz
konsantrasyonunda faaliyetlerine devam eden halo-
filik karakterli baz1 mikroorganizmalar nitritli or-
tamda inhibe olmaktadirlar (Gray and Pearson,
1984).

Et trimlerinde C. botulinum’un inhibi edilmesi
icin 150 ppm nitritin yeterli oldugu bilinmekte ve
halen yiiriirlitkte olan Tirk Gida Kodeksi’ne gore bu
miktarin kullanimina izin verilmektedir (Anonymo-
us, 1977). Bu deger Avrupa Birligi direktiflerinde de
aynidir (Anonymous, 1995). Son toksikolojik ¢alig-
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malar sonucunda FAO/WHO Codex Alimentirius
Commission tarafindan da sodyum nitritin ADI de-
gerinin 0.2 mg/kg viicut agirligs degerlerinden nitrit
iyonu tizerinden 0.06 mg/kg viicut agirlign degerine
dusiuralmesi de dikkate alinarak et trtinlerine kati-
lacak olan 150 mg/kg degerini disiirmek i¢in alter-
natif aranmalidir. (Anonymous, 1996). Nitritin ete
dogrudan katilmasi ¢ogu iilkelerde yasaktir. Nitrit %
0.5 oraninda tuza katilarak nitritli kirleme tuzu
olarak kullanilir (Oztan, 1993).

Nitrat ve nitrit ¢ok fazla miktarda viicuda alinir
veya gidalara katilirsa gidalarda veya vicutta N-
nitroso bilegikleri toksik olugturarak kanserojenik
etkiye neden olabilir. Nitritin alim miktar: akut tok-
sisite olugturmaz. Toksik etki, nitritin olugturdugu
nitrozaminlerin viicutta yaptigi birikimden kaynak-
lanmaktadir (Vosgen, 1997).

Nitritin toksikolojik 6zellikleri nedeniyle son za-
manlarda Almanya’da nitrit kullanilmamig et trtun-
lerine yonelme olmustur. Bu nedenle, tiiketiciler
renksiz urtinlere karg: ilgi gostermektedirler (Fink-
Gremmels et al.,1991). Dogal renklendiricilerden es-
kiden beri kullamilmakta olan kirmiz biber 1sil ig-
lem gormiis et iirtnlerinde ve uzun sture depolanmig
¢ig urtinlerde rengin sariya donmesine neden olmak-
tadir. Daha sonra kullanilmaya baslanan pancar
kirmizisi da et urtnlerinin pH araliginda parlak
mavi renk vermektedir. Fermente piring boyasi ola-
rak adlandirilan monascus 6ziitii diger renklendiri-
ciler yerine sik¢a kullanilmaya baglamigtir (Vosgen,
1997). Gadalara monascus ozutiit katilmasiyla etki
sadece uriin renginin degigim ile kalmamakta, tirtin
aromasi ve dayanikliligini arttirmaktadir (Fink-
Gremmels et al., 1989 ¢). Ulkemizde ise son yillarda
ozellikle et sanayiinde piring¢ boyasi veya mantar bo-
yast ad1 altinda kullanilmaktadir.

Dogu mutfaginda sik¢a kullanilmakta olan Ang-
kak 1sitildiginda sar1 veya mavi renk goriillmemekte,
renklendirici kirmizi rengini korumaktadir (Vésgen,
1997).

Monoscus’un sosislere katilmas1 sonucunda bu
renk maddesi vakum altinda 3 - 4°C depolama ko-
sullarinda stabilitesini korumakta ve stabilitesi %
92- 98 olarak belirtilmektedir. Duyusal testler ve ¢a-
lismalar dikkate alindiginda ve kullanimlar: uygun
goriilliirse monascustan elde edilen pigmentler nitrit
ve nitrat tuzlari ile cochineal yerine kullanilabilir
(Fabre et al, 1993).

Pipek et al., (1996) tarafindan yurutilen bir
arastirmada sosislerde monascus, cochineal ayr ay-
r1 kullamlmis tiriin rengi CIE L¥a*b yontemi ile be-
lirlenmistir. Monascus katilan érnekler ile cochineal
katilan érneklerin sonuglarinin birbirine yakin oldu-
gu artan renklendirici miktarina gore parlakligin
azaldigl, kirmizi rengin arttigr gozlenmistir. Tuketi-
cinin gorsel algilanmasina kontrol grubuna gore art-
maktadir. Monas’cus miktar1 % 0.5-1.0 arasinda
yikselmekte, %1.0’den sonra ise sabit kalmaktadir.
Elde edilen bulgulara goére arastiricilar monascus

veya cochinealin 1s1l iglem gérmiig veya dumanlan-
mig et uriinlerinde basar ile kullanilabilecegini be-
lirtmiglerdir.

Baz1 kaynaklara gére monascus 6ziitil enzimatik
ve antimikrobiyal amagh olarak da kullanilmakta-
dir. Caligmalarda Monascus turlerinin olusturdugu
metabolitlerin antimikrobiyal etki gosterdigi belir-
tilmektedir (Wong and Koehler, 1983; Ober and
Kunz, 1989). Fermantasyon sirasinda olugan yeni
metabolitlerin itakonik asit (metilen suksinik asit)
ile reaksiyona girmesi sonucu ortaya ¢ok etkili koru-
yucu madde g¢ikmaktadir. Gida maddelerinde ve
yemlerde antimikrobiyal ajan olarak 100-500 ppm
arasi kullanimi yeterli olmaktadir (Inove etal.,
1995).

Monascus ekstrakti ile kiltiir ortaminda énemli
gida zehirlenmeleri ve bozulmalarina neden olan
Listeria, Salmonella, Esherichia coli, B. Subtilis,
Enterococcus feacalis ve St. aereus inhibe edil-
mektedir (Fink- Gremmels et al.,1989c).Diger bir ca-
lismada M. hurpureus ekstraktimin Bacillus tiirleri,
Salmonella, Lactobacilli ve Listeria monocytoge-
nes’u inhibe ettigi gozlenmigtir (Leistner and Dre-
sel, 1991). Monascus ekstraktinin kullanimi ile mik-
robiyal stabilite ve tiriin giivenirliliginin nitrit kulla-
nilmadan da saglanabilecegi de belirtilmektedir
(Fink-Gremmels et al., 1989¢; 1991).

Et urtinlerinde nitritin teknolojik olarak gerekli
miktarlarimi distirmek, monascus’un nitrit tuzu ye-
rine kullanilacak miktarini bulmak i¢in deneyler ya-
pilmistir. Nitrit kiirleme tuzu ve monascus ekstrak-
tinin beraber kullanim1 sonucunda tipik kiirlenmis
uriin rengi elde edilmigtir. Renk 6l¢imii sonuglar:
dikkate alinarak nitrit diizeyinin % 66 oraninda du-
suriilebilecegi gorilmiustir. Eger 4000 ppm monas-
cus ekstrakt: kullananlara ve normal nitrit diizeyi-
nin % 104’ kullanildiginda kiirlenmis kirmiz tirtin
rengi eldesinde basgarili oldugu gorillmustur. (Fink -
Gremmels et al., 1991).

Renklendirici amaci ile kiirlenmis ete % 1-1.5
oraninda katilan monascus ile tiriindeki tat geligimi
oda kosullarinda depolama sonucunda 6 giin sonun-
da, 5°C depolama sonucunda 28 giun sonra kabul
edilebilir diizeye gelmektedir (Dizon and Sanchez,
1984). ;

3. MATERYAL VE METOD

Bu calismada kullanilan et,yag baharat sodyum
nitrit ve monascus Ankara Hasanoglan’da iiretim
yapan bir et entegre tesisinden temin edilmistir. Nit-
rit ve monascus digindaki ingrediyen ve katki mad-
deleri tesisin normal iiretim formiulasyonuna gore
kullanilmigtir.

50, 100 ve 150 ppm nitrit, 1000 ve 2000 ppm mo-
nascus katilarak hazirlanan orneklerde tiretim sira-
sinda tesis uretiminde tercih edilen parametreler
kullanilmigtir. 150 ppm nitrit ve 2000 ppm monas-
cus iceren érnek kontrol olarak alinmigtir. Deneme
iki tekerriir, analizler ti¢ paralel olarak yturitilmiis-
tir. sonuglar tiim verilerin aritmetik ortalamasi bi-
¢ciminde verilmigtir.
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Denemede 40’ar kg’lik et kullanilmig ve tesadii-
fen secilen érnekler vakum paketli olarak 4°C’lik so-
guk depoda deneme sonuna kadar depolanmigtir.
Kimyasal ve duyusal analizler iiriinde tiretimi taki-
ben (1. gin), depolamanin 15. ve 30. giinlerinde mik-
robiyolojik  analizler ise hammaddede (0. giin),
urunde (1. giin) ve depolamanin 15. ve 30. giinlerin-
de yapilmisgtir.

Urimlerde tat, renk, yap1 aroma gibi kalite ka-
rakteristiklerinin degerlendirilmesi amaciyla 5 kigi-
den olusan egitimli panelistler ile 1-5 skalasina gore
puanlama testi yapilmigtir (Altug vd., 1995). panel
formu Gonul (1985) ve Kurtcan ve Gonul (1987)e go-
re dizenlenmigtir.

Urtinlerde Hunter-Lab sisteminde renk tayini
pH, nitrosomyoglobin olugumu, kalint1 nitrit mikta-
r1, TBA degeri saptanmig ayrica canli aerobik meso-
filik bakteri sayimi ve toplam kiif ve maya sayimi
yapumistir. Sonuclar istatistiksel olarak degerlendi-
rilmigtir.

4. ARASTIRMA BULGULARI VE SONUC

Bu caligmada sosis tiretiminde 50, 100, 150 ppm
nitrit ile 1000, 2000 ppm toksik etki gostermeyen
monascus’un birlikte kullanimi sonucunda 30 gin-
luk depolama siirecinde tiriinde tat, koku, renk gibi
duyusal ozellikler ile antioksidatif, antimikrobiyal
etki izerine etkiler incelenmis elde edilen veriler 1g1-
ginda , sosis uiretiminde mevzuatta izin verilen 150
ppm nitritten daha.digitk bir nitrit katilma oram
bulunmaya c¢aligilmigtir. Bu ¢alismada mevzuatin
izin verdigi 150 ppm nitrit ile su an piyasada tureti-
cilerin kullandig1 formtile gére 2000 ppm monascu-
sun katilan sosis 6rnegi kontrol olarak alinmigtir.

Elde edilen bulgular 1g1ginda

# Orneklerde nitrit ve monascus miktar: arttikca
pH’nin yiikseldigi Monascus™un katk: olarak uiriinde
pH’y1 yukseltici bir etki yaptigr gorulmustir.

* Depolama siiresince 50 ppm nitrit ve 2000 ppm
monascus iceren drneklerde nitrosomyoglobin donii-
stim orani digerlerine gore fazla olmusg, monascusun
myoglobine baglanmasi séz konusu olmadig i¢in bu
verilerle 50 ppm nitritin renk olusumu i¢in yeterli
oldugu soylenebilir.

* Kalinti nitrit miktar1 katilan nitrit miktarina
gore degigsmekte olup, en az 50 ppm nitrit katilan
urtinlerde gorillmektedir. Katilan Monascus miktari
arttikca katilacak olan nitrit miktar1 azalacagindan
urunde kalint1 nitritin azalacagi gorilmektedir.

* Monascus kullanma ile tiriinde antioksidatif et-
ki olustugunu svylemek miumkiin degildir.

* Renk degerleri tizerinde monascusun miktari-
nin artmasi ile parlaklik azalmakta, a-degerine bag-
I1 olarak kirmizi renk artmakta, a/b - degerinde arti-
s gorulmektedir.

* Mikrobiyolojik ozellikler acisindan farkl nitrit
ve monascus kullaniminin énemli bir etkisi goriillme-
mektedir.

* Duyusal ozellikler agisindan bakildiginda en

begenilen ornekler 50/2000 ve 100/2000 ornekleri ol-
mustur.

Sonug olarak sosis tiretiminde monascus’un 2000
ppm kullanilmasi halinde, halen izin verilmis olan
150 ppm nitrit yerine yarisi veya ti¢te biri oraninda
nitrit kullanimi yeterli olacaktir.

Azaltilmig nitrit ve monascusun birlikte kullani-
m1 sonucunda tipik kiirlenmig renk elde edilmigtir.
Renk ol¢iimii sonuglar: temel alindiginda nitrit di-
zeyi lcte bire dusitirtlebilir. Ayrica azaltilmig nitrit
ve monascusun birlikte kullanimi sonucunda sadece
nitrit katilarak tretilen sosislere gore daha iyi bir
tad gozlenmigtir.

Ancak 150 ppm nitrit miktarinin 50 ppm’e diigii-
rilmesi ve 2000 ppm monascus ile desteklenmesi
i¢in ozellikle C. botulinum geligimi ile ilgili daha faz-
la ¢alisma yapilmasi gerekmektedir. Elde edilen so-
nuglar sadece bu konuda bir yaklagim getirmektedir.
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