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Cig kofte giinliik olarak hazirlanip, birkag saat icerisinde titketilmesi gereken, raf 6mri kisa ve mikrobiyal acidan
riskli bir gidadir. Bu arastirmada; ¢ig koéfte numunelerine belirli oranlarda degisik baharat ekstraklari ilave
edilmesinin, ¢ig koftelerin raf émrii tzerine etkisi etkileri incelenmistir. Calismada kullandacak ¢ig kofte
hazirlandiktan sonra, %0,5 ve %1 oraninda bitki ekstraktlari (yesil ¢ay, hibiskus, tarhun, ceviz kabugu, limon
kabugu yagi, portakal kabugu yagy) ilave edilerek +4°C de 21 giin streyle depolanmistir. Depolamanin 0, 7, 14
ve 21. ginlerinde, Lactobacillus spp., Lactococcus spp., maya ve kif, Psendomonas spp., Escherichia colz, , Staphylococcus
anrens, toplam koliform, Listeria spp., Salmonella spp., toplam aerobik mezofilik ve toplam aerobik psikrofilik
mikroorganizma varli§l arastirilmis; ayrica depolama siiresince, baharatlarin ¢ig koéftenin rengine etkisi de
incelenmistir. Depolama siiresi boyunca numunelerin sirastyla parlaklik-koyuluk, kirmizi-yesil ve sari-mavi renk
gOstergesi olan; 1%, 4° ve b degerlerinde artis gbzlenmistir. Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuclarina gore ise
numunelerin hepsinde maya-kif sayisi, Pseudomonas cinsi bakteri sayist, laktik asit bakteri sayist ve Lactococcus cinsi
bakteri sayilarinda azalma goriiliirken; toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinda kullandan ekstrakta gore
farklilik gézlemlenmis, patojen mikroorganizma ve Staphylococcus aurens cinsi bakterilerin ireme gOstermedigi
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cig kofte, antimikrobiyal etki, baharat, ekstrakt, raf 6mrii

Antimicrobial Effect of Various Plant Extracts on Raw Meatballs

ABSTRACT

Raw meatballs is a food which should be prepared daily and consumed within a few hours, shelf life is short
and microbial in terms of risk. This research was carried out with the aim of determining the effect of various
spices and modification of raw meatballs on shelf life. The effects of the spice extracts on the shelf life were
investigated by adding the spice extracts to the prepared raw meat ball samples at certain ratios. After preparing
the raw meatballs to be used in the study, plant extracts (green tea, hibiscus, tarragon, walnut shell, lemon peel
oil, orange peel oil) wete added at the rates of 0,5% and 1% and stored at + 4 ° C for 21 days. On days 0, 7, 14
and 21 of storage; total aerobic mesophilic bacteria, yeast and mold, total coliform bacteria, Lactobacillus spp.,
Lactococens spp., Psendomonas spp., Listeria spp., Salmonella spp. Escherichia coli and Staphylococcns aurens counts has
been researched. In addition, the effect of the spice on the color of raw meatballs during storage was also
examined. During the storage period; the samples were of brightness-darkness, red-green and yellow-blue color
indicator, respectively; L *, a * and b * values were increased. According to the microbiological analysis results;
yeast-mold count, Psexdomonas spp., lactic acid bacteria and Lactococens bacteria counts decreased in all samples.
In contrast, the total aerobic mesophilic bacterial counts differed according to the extract used. In addition,
Listeria spp, Salmonella spp, Escherischia coli and Staphylococcus anrens were found not to reproduce.

Keywords: Raw meatball, antimicrobial effect, spice, extract, self life.
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GIRIS

Cig Kofte, Turkiye’de hazirlanan 6nemli geleneksel
gidalardan  birisi  olup, aslen ilkenin dogu
bolgelerine  6zgi  bir Urlindir.  Ancak  son
zamanlarda  batissnda  da  yaygin  olarak
tiketilmektedir (Gezgin 2005).

Yapimi ve icerigi bolgesel olarak farkliliklar
gOstermesine karsin genel hammaddesi bulgur,
tercihe bagli olarak yagsiz sigir kiymasi, sogan,
sartmsak, salca, maydanoz, tuz ve cesitli
baharatlardir. Cig koftenin yapiminda kullanilacak
malzemeler yogrulup el ile sekil verilerek satisa
sunulur. Tercihen kiiclik bir parca marul ve lavaga
sarlir, tizerine limon sikilarak tiketilir. (Daglioglu
ve ark. 2005).

Uriintin ~ tretiminde  kullanilan  hammaddeleri
cogunlufu  kiyma  ve  bulgurdan  gelen
mikroorganizmalara ek olarak, tiretim asamasinda
ilave edilen katki maddeleri, su, ¢ig kofteyi
hazirlayan personel ve {iretim yapilan tesisin
atmosferi dahil her tirlii arag- gereg, bir ¢ok riskli
mikroorganizmayt iginde barindirmaktadir (Arslan
ve ark. 1992, Basoglu 1982, Cetin ve ark. 1985,
Erol ve ark.. 1993, Sagun ve ark. 1997a, Sagun ve
ark. 1997b).

Cig koftenin titketim siiresi, depolama kosullarina
gbre 1-2 gln arasindadir. Fakat formilasyonunda
bulunan bilesenlerden kaynaklanan yiiksek risk
nedeniyle hazirflamginin ardindan  kisa  siire
icerisinde tiiketilmesi tavsiye edilir (Ocal 1997).
Ayrica icerdigi hammaddelerin mikrobiyal yiki ve
herhangi bir 1s1 isleme tabi tutulmamasi nedeniyle
de ¢ig kofte, saghk acisindan da risk tasiyan bir
gidadir (Gezgin 2005).

Cig koftelerin mikrobiyal giivenligi ile ilgili yapilmus
cok sayida calisma mevcuttur. Pek ¢ok arastirmact
tarafindan ¢ig kofte Uretiminde kullanilan kiyma ve
baharatlarda patojen bakteri suslart
kontaminasyonu  (Staphylococcns — anrens,  koliform
bakteti, Escherichia coli, Enterococci and Bacillus cerens)
oldugu rapor edilmistir (Erol ve ark. 1993,
Tekingen ve ark. 1980).

Konu ile ilgili olarak Tuncel ve Tiryaki (2001)
calismalarinda, piyasadaki ¢ig koftelerde patojenik
mikroorganizma varligt arastirilmistir. Elde edilen
sonugclara gore, numunelerin %14’ tinden Salmonella
izole edilitken ayni zamanda c¢ok sayida koliform
grubu bakteri de tespit edilmistir.

Cig koftedeki bu koliform ve patojen bakterilerin
¢ig etten, formiilasyonda kullandan diger katki
maddelerinden veya personelden kaynaklanmuis
olabilecegi vurgulanmistir.

Erol et al. (1993) yapmis oldugu calismada, cig
kofteye katilan baharatlarin antimikrobiyal etkisinin
oldugu dustnilmis fakat bu etkinin Salwonella ya
da diger patojen mikroorganizmalart tamamen
ortadan kaldirabilecek kadar etkili olmadigi kanisina
varilmigtir. Gidalarda bulunabilecek bu
mikroorganizmalari inhibe etmek, gelisimlerini
yavaslatmak ve gidalarin raf Smriind daha uzun
hale getirebilmek icin ¢esitli kimyasal maddeler
kullanilmaktadir. Ancak son donemde, sentetik
antimikrobiyal maddelerin giivenirligine iliskin
endiseler nedeni ile bitkisel ekstraktlar gibi dogal
yolla.  elde  edilen  bilesiklerin  gidalarda
antimikrobiyal, antioksidan ve diger cesitli
amagclarla kullaniminda bir artis s6z konusudut.
(Koca ve Bostanci 2013).

Baharatlarin ~ antioksidan ~ ve  antimikrobiyal
Ozelliklerinin arastirilmast 1880’lerde baglayip 20.
yluzyilla kadar stregelmistir. Yapilan arastirmalar
baharat ckstraktlari ve cgesitli esansiyel yaglari da
kapsayacak  sekilde gunimizde de devam
etmektedir.  (Coggins ~ 2001).  Guniimizde
baharatlarin esansiyel yaglari ya da aktif bilesenleri,
gidalarda  mikrobiyal gelisimin ve oksidatif
bozulmanin kontroliinde, kimyasallara karst tercih
edilen 6nemli bilesikler haline gelmistir (Arin 2009).
Ginimizde cesitli calismalara konu olan yesil ¢ay
yapraklarinin  antimikrobiyal ~etkilerinin  varlig,
yapilan arastirmalar sonucunda ortaya konulmustur.
Yesil cayin baslica fenolik bilesiklerinden olan
katesinlerin, kuvvetli antioksidan ozellik
gostermelerinin yant sira, gerek gidalarda bozulma
yapan mikroorganizmalara, gerekse insanlarda
hastalik etmeni olan patojen mikroorganizmalara
karst kuvvetli bir antimikrobiyal etki gOsterdikleri
de belirtilmistir (Keskin ve ark. 2017). Amarowicz
ve Shahidi (1996) tarafindan yapilan bir calismada,
yesil cay polifenollerinin Escherichia Coli K12 susuna
kars1  antibakteriyel etkisinin = oldugu  rapor
edilmistir.

Arastirmacilar  tarafindan  antimikrobiyal etkisi
ortaya konulan diger bir bitki ise Hibiscus sabdiriffa
dir. Malvaceae familyasina dahil, tek yilik otsu bir
bitki olan hibiskus bitkisi, hayvan yemi ve lif
tretimi gibi ¢esitli amagclar ile yetistirilmesinin yant
sira yapraklarinin caya benzer sekilde demlenmesi
ile icecek olarak da tiiketilmektedir. (Plotto ve ark.
2004). Bunun disinda hibiskus bitkisi kimyasal
zehirlenmeler ve mantar zehirlenmelerinde antidot
olarak da kullanilmaktadir (Sen 2011). Ayrica
hibiskus bitkisinin antimikrobiyal etkisinin oldugu,
cesitli calismalar sonucu ortaya konulmustur.
Fullerton ve ark. (2011) tarafindan yapilan bir
calismada, antibiyotige karst  direncli olan
Campylobacter  suslar1 ile kontamine olmus et
sularinda, agar yiizeyine hibiskus ekstrakti
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uygulamastyla suslarin gelisiminin etkili bir sekilde
engellendigi rapor edilmistir.

Tathun (Artemisia dracunculus 1..) tibbi ve aromatik
amach yaygin olarak kullanilan ve gesitli calismalar
ile antimikrobiyal Ozelligi ile bilinen bitkilerden
birisidir (Azwak 2007). _Artemisia  dracunculus L.
bitkisinin ~ antimikrobiyal = Ozelliklerinin  de
incelendigi bir c¢alismada, bu bitkinin ugucu
yaglarinin antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu
yapilan analizler sonucunda ortaya konulmustur.
(Tyla ve ark. 2009).

HEsansiyel yaglar da Gram (-) ve Gram (+) bakteriler
dahil, cesitli mikroorganizma tzerinde
antibakteriyel ~etkiye sahiptir (Bayaz = 2014).
Arastirmalar sonucunda limon ve portakal kabugu
yaglarinin da igerisinde bulundugu c¢ok cesitli
bitkisel ucucu yaglarin antimikrobiyal etkiye sahip
oldugu ortaya konulmustur (Karanki 2013).

Ceviz yesil kabuk ve yaprak kisimlari da geleneksel
tedavi yontemlerinde halk arasinda kanama
durdutrucu, damar kuvvetlendirici, , antihelmintik,
antidiaretik, hipoglisemik, hipotansiv, sedativ buna
ek olarak antifungal Ozellikleri ile bilinmekte ve
kullanilmaktadir.  Degisik  ¢alismalarda  cevizin
6zellikle agac kabugu, yaprak, yesil meyve kabugu
ve juglon maddesinin antimikrobiyal aktivitesi
oldugu belirlenmistir (Yigit ve ark. 2009).

Bu calismada cesitli mikroorganizmalar iizerinde
inhibe edici 6zellik gosterebilecegi 6n gorilen bitki
ckstraktlart, ¢ig kofteye degisik oranlarda ilave
edilmis ve mikroorganizma tirlerinin raf Omri
boyunca gelisimi gézlenmistir.

MATERYAL ve METOT

Cig kofte, Ocal (1997)in belirttigi formiilasyon
modifiye edilerek Tablo.1 de belirtildigi oranlarda
karistirilarak  etsiz - olarak  hazirlanmistir.  Cig
koftenin  yapiminda kullanllan  hammaddelerin
temini Afyonkarahisar Il Merkezi'ndeki bir sats
noktasindan temin edilmistir. Bitkilerden ekstrakt
eldesi amaciyla Karakoc ve Gokee (2013)
tarafindan belirtilen yontem referans alinmustir. Bu
yonteme gore her bitki materyalinden 50 gr tartilip
1000 m!’ lik erlenmayerlerin icerisine konulmustur.
Sonrasinda bitkilerin tizerine 500 ml %80’ lik etanol
eklenmistir. Bu karigimin tizeri alliminyum folyo ile
ile kapatlarak erlenmayerler, 24 saat boyunca
shaker (WiseShake ®SHO-2D) kullantlarak 120
rpm’ de karistrilmistir. Bu stire sonunda karisimlar
stizge¢ kagidindan (Whatman ® Grade 40)
stiztilerek, stizlintii icerisinde bulunan alkol, rotary
evaporatér (Heidolph Hei- VAP value) kullanilarak
120 rpm’de 60°C de sicaklikla ayrilmistur (Karakog
ve Gokee 2013). Hazirlanan ¢ig kofte 250 ser gram

olmak dzere toplam 13 adet steril numune
kaplarina alinmustir. 1 adet kontrol olmak sartiyla,
her bir ekstrakttan  %0,5 ve %1 oranlarinda
numunelere ilave edilmistir. Kontrol numunesi ve
ekstrakt ilave edilen numuneler 21 gin sire ile
+4°C’ de muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince
0, 7, 14 ve 21. glnlerde mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal analizleri yapilmistir.

Baharat ekstraktlart ilave edilmis ¢ig kofte
numunelerinden, steril numune kaplarina 250 gram
alinarak, analizi yapilincaya kadar 4°C de muhafaza
edilmigtir. Numunelerden steril numune kagig1
yardimt ile 10 gram alnarak steril numune
posetlerine aktarilmis ve tzerinde 90 ml steril
ringer ¢Ozeltisi  ilave edilmistir. Numunenin
homojen hale gelmesi icin stomacher cihazinda
(BagMixer® 400 P-080921247) iyice karismast
saglanmustir.  Hazirlanmis  olan  bu  10-Vlik
dilisyondan steril pipet ile 1 ml almnarak tim
numunelerin dilisyonlart hazitlanmistir.

Ardindan, hazitlanmis olan 10-Vlik dilusyondan
steril otomatik pipet yardimi ile 1 ml alinarak,
icerisine 6nceden 9 ml steril ringer c¢Ozeltisi
konulan agzi kapali steril deney tiiplerine aktarilmis
ve 102 lik ditisyon hazirflanmugtir. Islemlere ayni
sekilde devam edilerek, 103 ve 10+ Tik dilusyonlar
elde edilmistir (Anonim 1998, Seckin ve Karagozli
2004, Anonim, 2011). Dilisyonlardan steril pipet
ile 1 ml almup, belirtilen (Tablo.3, Tablo.4)
mikroorganizmalar  i¢in,  gerekli ise  6n
zenginlestirme yapilip, ilgili besiyerlerine yayma
plak yontemi ile ekim yapilarak petri kaplar
inkiibasyona birakilmustir. Cig kéfte numunelerinin
renk analizleri, 0, 7, 14 ve 21. glnlerinde
kolorimetre cihazt ile (Minolta Chroma Meter CR-
400, Osaka, Japan) analiz edilmis, bu analizlerde L*,
a*, b* degerlerinin Sl¢imii yapilmustir (Metzger ve
ark. 2008, Voss 1992).

Sonuglarin istatistiksel degerlendirmesi Duncan
coklu karsilastirma testi, IBM SPSS ver. 23.0 (2015)
paket programi kullanilarak yapilmistir (SPSS 2015).

Tablo 1. Cig Kéftenin Formilasyonu
Table 1. Formulation of raw meatball

Hammadde Miktar
Bulgur 1000 g
Kuru sogan 600 g
Yesil sogan 160 g
Isot 240 ¢
Salga 200
Tuz 20¢g
Karabiber 6g
Igme suyu 1200 ml
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Tablo 2. Ekstraktlar ve oranlari
Table 2. Extracts and ratios

Numune Baharatlar ve seyreltme orani

K1 Kontrol numunesi

Cc1 %71’lik yesil cay etanol ekstraktt

C2 %0,5” lik yesil ¢ay etanol ekstrakt:

D1 %71’lik hibiskus etanol ekstrakt:

D2 9%0,5’lik hibiskus etanol ekstrakti

G1 %71’lik tarhun etanol ekstrakti

G2 9%0,5lik tarhun etanol ekstraktt

L1 %1’lik ceviz kabugu etanol ekstrakti

L2 %0,5’lik ceviz kabugu etanol ekstraktt

M1 %1’lik limon kabugu yagt etanol ekstrakt
M2 %0,5’lik limon kabugu yag1 etanol ekstrakt:
T1 %?1’lik portakal kabugu yag1 etanol ekstrakti
T2 %0,5’lik portakal kabugu yagt etanol ekstraktt

Tablo 3. Analizlerde kullanilan besiyerleri, inkubasyon kosullart ve kullanilan metodlar
Table 3. The Mediums Used in the Analysis, the Incubation Conditions and the Methods Used.

Mikroorganizma Besiyeri Inkiibasyon Kogullar Kullanilan Kaynak

Toplam Aerobik Plate Count Agar (Merck 30°C —48/72 saat- acrobik ISO 4833 (Anonymous 2003)

Mezofilik Bakteri 1.05463)

Toplam Aerobik Plate Count Agar (Merck 4°C —5/7 glin-aerobik FAO

Psikrofilik bakteri 1.05463)

Lactobacillus spp. MRS (Man Rogasa) Agar 30°C —24/48 saat-anaerobik  ISO 15214 (Anonymous 1998)
(Merck 1.10661)

Lactococcus spp. M17 Agar (Merck 1.15108) 30°C -~ 24/48  saat- Corroler et al(Corroler et al 1998)

anaerobik

Kiif / Maya

Toplam Koliform

Grubu

Staphylococcus aureus

Pseudomonas spp.

Esherichia coli

Potato Dextose Agar (Merck

1.10130)

Violet Red Bile Agar (Merck

1.01406)

Baird  Parker
1.054006)

Pseudomonas

Agar (Merck

Selective

22°C — 4/5 giin —aerobik

30°C — 24/48 saat/ acrobik

37°C —24/48 saat/ aerobik

Agar  37°C — 24/48 saat- aerobik

Base (PSA) (Merck 1.07620)

Chromocult TBX Agar (Merck

1.16122)

44 °C’-24/48 saat

Pichhardt 1993

ISO 4832 (Anonymous 1991a)

1SO 6888-1(Anonymous 1991b)

1SO 13720 (Anonymous 2010)

1SO-16649-1 (Anonymous 2001a)
1SO-16649-2 (Anonymous 2001b)
1SO-16649-3 (Anonymous 2015

TAMB: Toplam aerobik mezofilik bakteri. TAPB: Toplam aerobik psikrofilik bakteri
TAMB: Total Aerobic Mesophilic Bacteria, TAPB: Total Aerobic Psychrophilic Bacteria
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Tablo 4. Analizlerde kullanilan 6n zenginlestirme broth’lar1, inkubasyon kosullart ve kullanilan metodlar
Table 4. Pre-Enrichment Broths Used in The Analyzes, Incubation Conditions and Methods Used.

Mikroorganizmalar Besiyeri

Supplament

Inkiibasyon kogullart Kullanilan kaynak

Listeria spp. Oxford (Merck 1.07004)
Palcam (Merck 1.11755)

Salmonella spp . BPLS (Merck 1.07232)

XLD (Merck 1.05287) —

PLSS (Merck
1.12122)

37°C — 24/48 saat- acrobik  ISO 11290-1:2017
(Anonymous 2017b)
1SO 11290-2:2017
(Anonymous 2017c)

37° C -24/48 saat- acrobik ~ ISO 6579-1:2017
(Anonymous 2017a)

PLSS: Palcam Listeria Selective Supplament acc. to van Netten et al. BPLS: Brillant-Green Phenol-red Lacoste Sucrose.

XLD: Xylose Lysine Deoxycholate.

BULGULAR

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisi
(TAMB) Depolama stiresince 6rneklerde Toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisindaki degisim Tablo
5’de gosterilmistir.

Maya — kiif say1s1
Depolama  siiresince  Orneklerde maya —  kaf
sayisindaki degisim Tablo 6’da g&sterilmistir.

Pseudomonas sayisi
Depolama stiresince 6rneklerde Psexdomonas sayist
degisimi Tablo 7°de gosterilmistir.

Laktik asit bakterileri sayis1

Depolama  stiresince  O6rneklerde  laktik  asit
bakterileri  sayisindaki  degisimi  Tablo 8de
gOsterilmistir.

Lactococcus cinsi bakteri sayis1

Depolama stiresince 6rneklerde Lactococens cinsi
bakteri  saywisindaki  degisimi  Tablo  9da
gOsterilmistir.

Diger mikroorganizmalar
Depolama  siiresince  numunelerin = tlimiinde
Salmonella  spp., Listeria  spp.,  Escherichia coli,
Staphylococens aurens, toplam koliform grubu bakteri
ve toplam aerobik psikrofilik cinsi bakterilerde
treme tespit edilememistir.

Tablo.5. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin depolama siiresince degisimi (log kob/g)
Table.5. Throughout the storage petiod number of the Total acrobic mesophilic bacteria (log cfu/g)

Numune 0.Gin 7.Gin 14.Gun 21.Gin
K1 5,83Ba 5,90Aba 6,37Aba 6,78Aa
C1 5,65Aa 5,00ABab 4,81Bcd 4,64Bc
C2 5,72Aa 5,20ABab 4,89Bc 4,56Bc
D1 5,68Aa 4,92ABb 4,81Bcd 4,65Bc
D2 5,79Aa 5,15ABab 4,76Bcd 4,46Bc
Gl 5,77Aa 4,68Bc 4,63Bd 4,60Bc
G2 5,83Aa 5,11ABab 4,85Bcd 4,61Bc
L1 5,80Aa 4,89Bb 4,86Bcd 4,78Bc
L2 5,90Aa 5,04ABab 4,92Bc 4,87Bc
M1 5,72Aa 5,23ABab 4,85Bcd 4,60Cc
M2 5,87Aa 5,34ABab 4,94Bc 4,75Cc
T1 5,78Aa 5,89Aa 5,90Ab 5,91Ab
T2 5,89Aa 5,90Aa 5,92Ab 5,96Ab

A, B, (=) : Aynt satirda biiytik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 duzeyinde farklidir.
a, b, c,d (|): Aynt siitunda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farkhdir.

270



Tablo.6. Maya-kuf sayisinin depolama siiresince degisimi (log kob/g)
Table.6. Throughout the storage petiod number of the yeast / mold (log cfu/g)

Numune 0.Giin 7.Gun 14.Giin 21.Giin

K1 6,39Aa 6,55Aa 6,83Aa 6,91Aa
C1 6,30Aa 4,26Bb 3,73Cc 2,49Dc
c2 6,37Aa 4.40Bb 3,80Cc 2,95Dc¢
D1 6,11Aa 5,60Bab 4.60Ch 458Ch
D2 6,15Aa 5,60Bab 4,52Cb 4,45Cb
Gl 6,32Aa 6,37Aa 3,67Bc 2,18Cc
G2 6,37Aa 420Bb 3,77Cc 2,79Dc¢
L1 6,00Aa 4,45Bb 3,68Cc 2,80Dc
L2 6,15Aa 4,56Bb 3,78Cc 2,87Dc
M1 6,37Aa 5,37Bab 4.45Ch 454Ch
M2 6,39Aa 5,78Bab 478Ch 4.80Ch
T1 6,11Aa 4,58Bb 3,81Cbc 2,90Dc
T2 6,26Aa 4,89Bb 3,95Cbc 2,99Dc

A, B, C,D (=) : Ayni satirda biiytik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<<0,05 diizeyinde farklidur.

a, b, ¢, (|): Ayni siitunda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<<0,05 diizeyinde farklidir.

Tablo 7. Psendomonas bakteti sayisinin depolama stiresi boyunca degisimi (log kob/g)

Table 7. Throughout the storage period number of the Pseudomonas spp. (log cfu/g)

Numune 0.Giin 7.Gin 14.Giin 21.Giin

K1 581Aa 5.83Aa 5.86Aa 586Aa
C1 5,76Aa 511Aa 4,93ABab 4,83Bb
C2 5,80Aa 5,18Aa 4,94ABab 4,88Bab
D1 5,80Aa 4,93ABb 4,87Bb 4,72Bb
D2 5,78Aa 4,93ABb 4,90ABab 4,81Bb
Gl 5,80Aa 5,78Aa 4.97Bab 4.94Bab
G2 5,81Aa 5,80Aa 4,98Bab 4,96Bab
L1 5,73Aa 5,00Aa 4,91ABab 4,81Bb
L2 5,76Aa 5,08Aa 4,94ABab 4,86Bb
M1 5,56Aa 4,86Bb 4,79Bb 4,70Bb
M2 5,08Aa 4,93ABb 4,90ABab 4,86Bb
T1 5,72Aa 4,99Ba 4,93Bab 4,90Bab
T2 5,80Aa 5,20Aa 4,95ABab 4,85Bb

A, B, (=) : Ayni satirda buyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
a, b, (]): Ayni siitunda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<<0,05 diizeyinde farklidir.
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Tablo 8. Laktik asit bakteri sayisinin depolama stiresi boyunca degisimi (log kob/g)

Table 8. Throughout the storage petiod number of the Lactic acid bactetia (log cfu/g)

Numune 0.Giin 7.Giin 14.Giin 21.Giin
K1 5.67Ba 5.78Aba 5.94Aa 6.11Aa
C1 5,61Aa 5,50Aa 4,83Bb 4,66Bb
C2 5,67Aa 5,66Aa 4,87Bb 4,78Bb
D1 511Aa 4,63Bb 4,45Bb 4,18Bb
D2 5,51Aa 4,76Bb 4,51Bb 4,39Bb
Gl 5,58Aa 5,53Aa 4,93Bb 4,61Bb
G2 5,64Aa 5,60Aa 4,97Bb 4,72Bb
L1 5,66Aa 561Aa 4.83Bb 430Bb
L2 5,68Aa 5,65Aa 491Bb 4,69Bb
M1 5,51Aa 4,83Bb 4,74Bb 4,18Bb
M2 5,58Aa 4,93Bab 4,78Bb 4,51Bb
T1 541Aa 4,90Bab 4,83Bb 4,71Bb
T2 5,53Aa 4,93Bab 4,87Bb 4,82Bb
A, B, (—) : Aynt satirda biiylik farkli harfletle gosterilen degetler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
a, b, (|): Aynt stitunda farkli harfletle gosterilen degetler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
Tablo 9. Lactococcus spp. cinsi bakteri sayist depolama stiresi boyunca degisimi (log kob/g)
Table 9. Throughout the storage petiod number of the Lactococcns spp. (log cfu/g)
Numune 0.Giin 7.Giin 14.Giin 21.Gin
Kl 3.83Ba 3.99ABa 4527a 496Aa
ct 3,.80Aa 3,78Ab 3,75Ab 3,08Bb
c2 3.83Aa 3,.82Ab 3,77Ab 3,20Bab
D1 3,74Aa 3,70Ab 3,34ABb 3,04Bb
D2 3,77Aa 3,72Ab 3,41ABb 3,28Bab
Gl 3,82Aa 3,74Ab 3,69Ab 3,52Aab
G2 3,.80Aa 3,78Ab 3,70Ab 3,57Aab
L1 3,83Aa 3,70Ab 3,62Ab 3,48Aab
L2 3,78Aa 3,78Ab 3,72Ab 3,63Aab
M1 3,77Aa 3,64Ab 3,50Ab 3,41Aab
M2 3,81Aa 3,76Ab 3,63Ab 3,50Aab
T1 3,80Aa 371Ab 3,50Ab 3.20Bab
T2 3,81Aa 3,80Ab 3,62Ab 3,34Aab

A, B, (=) : Ayni satirda buyiik farklt harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 dizeyinde farklidir.

a, b, (|): Aynt stitunda farklt harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
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Renk Analizleri

L* Degerindeki degismeler

Cig kofte numunelerinde depolama siiresince L* degerleri

Tablo.10’ da gosterilmistir.

Tablo 10.Depolama stiresi boyunca L* degerindeki degisimler

Table 10. Changes in L. * value over the storage time

Numune 0.Giin 7.Gun 14.Giin 21.Giin

K1 37,35 40,49 3891 40,32
c1 36,94 37.85 38,65 39,74
c2 36,53 38,88 39,91 39,14
D1 36,20 39,95 39,06 39,24
D2 35,41 38,09 38,10 39,77
G1 38,04 39,90 39,78 38,96
G2 37,66 39,50 39,40 39,03
L1 36,94 37,93 39,23 40,60
L2 36,63 37,81 40,12 4027
M1 33,99 39,35 38,46 41,06
M2 36,49 39,26 39,10 40,05
T1 35,83 38,29 39,16 39,59
T2 37,04 39,82 39,39 40,36

a* Degerindeki degismeler

Cig kofte numunelerinde depolama stresince a* degetleri

Tablo.11’de gosterilmistir.

Tablo 11.Depolama siiresi boyunca a* degerindeki degisimler

Table 11. Changes in a* value over the storage time

Numune 0.Giin 7.Gin 14.Giin 21.Giin

K1 3735 40,49 3801 40,32
ct 36,94 37,85 38,65 39,74
C2 36,53 38,88 3991 39,14
D1 36,20 39,95 39,06 3924
D2 3541 38,09 38,10 39,77
Gl 38,04 39,90 39,78 38,96
G2 37,66 39,50 39,40 39,03
L1 306,94 37,93 39,23 40,60
L2 36,63 37,81 40,12 40,27
M1 33,99 39,35 38,46 41,06
M2 36,49 39,26 39,10 40,05
T1 35,83 38,29 39,16 39,59
T2 37,04 39,82 39,39 40,36
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b Degerindeki degismeler

Cig kofte numunelerinde depolama siiresince b* degerleri

Tablo.12’ de gdsterilmistir.

Tablo 12. Depolama Siiresi Boyunca b* degerindeki degisimler
Table 12. Changes in b* value over the storage time

Numune 0.Giin 7.Giin 14.Giin 21.Giin
K1 22,40 27,95 2525 27,08
c1 24,44 24,14 24,79 27,94
c2 21,77 2591 25,54 2594
D1 19,10 27,17 25,36 27,13
D2 20,72 23,80 23,35 27,29
Gl 22,13 26,97 24,67 26,31
G2 20,97 23,90 25,68 27,49
L1 2121 22,78 24,92 26,80
L2 21,22 23,53 26,29 32,14
M1 23,13 2525 2515 28,88
M2 20,01 2441 24,61 28,07
T1 2033 2423 25,50 28,73
T2 19,56 25,02 23,68 29,48

TARTISMA sonugclart, analizlerimizi dogrular nitelikte olup,

Yapilan analizler sonucunda %1 oraninda yesil ¢ay
etanol ekstraktinin, Lactococcus spp. cinsi bakteriler
tzerinde en etkili ekstrakt oldugu; %0,5 oraninda
ilavesinin ise, ¢alismada kullanilan diger ekstraktlara
gore, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinda en
etkili bitki ekstrakti oldugu tespit edilmistir.

Calismamizda elde ettigimiz sonuglara benzer
sekilde, Velioglu (2007), yesil cayin antimikrobiyal
etkisini aragtirdign bir calismasinda, antimikrobiyal
etkinin kullanidan ekstrakt konsantrasyonu ile ilgili
oldugunu vurgulamis ve fermente olmamis ¢aylarin
antimikrobiyal aktivitesinin; fermente olan ¢aylara
gbre daha ylksek oldugunu belirtmistir. Ayrica bu
antimikrobiyal etkinin, cay yapraklarinda bulunan
katesinlerden kaynaklandigini ortaya koymustur.
Amarowicz ve ark. (1996) tarafindan yapilan bagka
bir ¢alismada ise yesil ¢ay polifenollerinin Fscherichia
Coli K12 susuna karst antibakteriyel etkisinin
oldugu raporlanmustr.

Kullanilan diger bir ekstrakt olan hibiskus etanol
ekstraktinin %71 oraninda ilavesinin Psexdomonas,
Lactobacillus spp. ve Lactococcus spp. cinsi bakteri
sayisinda; %0,5 oraninda ilavesinin ise toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisinda azalmaya neden
oldugu saptanmistir.

Comlekeioglu  ve ark.  (2014)  baz  bitki
ekstraktlarinin antimikrobiyal aktivitelerinin
belirlenmesi Uzerine yapmis olduklart calismanin

hibiskus bitkisinden elde olunan ekstraktlarin
antimikrobiyal yoninin kuvvetli etki gdsterdigi
bulgularini  ortaya koymustur. Depolama siiresi
boyunca ¢ig kofte numunelerinin  maya/ kaf
sayisinin azalmasinda en etkili ekstrakt %1 oraninda
ilave edilen tarhun ekstrakti olmustut.

Tarhun bitkisinin antimikrobiyal 6zelliklerinin de
incelendigi bir c¢aligmada, bu bitkinin ugucu
yaglarinin antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu
tespit edilmistir. (Tuyld ve ark. 2009).

Cig kofte numunelerinin, depolama siiresi boyunca
timuinde Pseudomonas cinsi bakteri sayilarinda bir
azalma g6rilmis olmasina karsin; %1 oraninda
flave edilen limon kabugu yagi, kullanidan diger
ckstraktlara gbre bu bakteri cinsinde daha yiksek
antimikrobiyal etki gdstermistir. Limon kabugu
yaginin etki gosterdigi diger bir mikroorganizma ise
Lactobacillus lactis olarak tespit edilmistir.

Coksever (2009) tarafindan yapilan bir arastirmada
limon  ekstraktinin  antimikrobiyal — etkileri
incelenmis ve sadece Lactobacillus lactis Gzerine etki
gOsterdigi tespit edilmistir. Bu sonug, ¢alismamizin
dogrulugunu kanitlar nitelik tasimaktadir. Konu ile
ilgili yapilan diger bir c¢alismada ise limon
meyvesinin yag asidi ekstraktlarinin, K pneumoniae ve
Staphylococens aurens disinda, tim bakteri (Escherichia
Coli), maya (Candida albicans) ve funguslarin
(Epidermophyton  spp.) gelisimlerini  degisen
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oranlarda 6nledigi ortaya konmustur. (Erecevit ve
Kirbag 2017).

Calismada kullanillan portakal kabugu yagi etanol
ckstraktinin ise her iki oranda (%1 ve %0,5)
kullanimi, toplam aerobik mezofilik bakteri
sayistnin  diigirilmesinde  etkili  olmamugtir.
Kullanilan diger bir ekstrakt olan, ceviz kabugu
etanol ekstrakti, tim mikroorganizma gruplar
tzerinde belitli oranlarda antimikrobiyal etki
gbstermistir.

Yigit ve ark. (2009) yapmus olduklart calismada
ceviz (Juglans regia 1..) bitkisinin cesitli aksamlarinin
su ve metanol ekstraktlarinin Staphylococcus anrenus,
Staphylococcus  epidermidis ve Psendomonas  aeruginosa
tzerinde antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugunu
belitlemislerdir.

Oliveira ve ark (2008) tarafindan yapian bir
arastirmada yaprak aksaminin su ile
ekstraksiyonunun Candida albicans ve Cryptococcus
neoformans Gzerinde antifungal etki gosterdigi tespit
edilmistir.

Mehrabian ve ark. (2000) ise, Ceviz (Juglans regia 1..)
yesil kabuk ve yaprak kisimlarindan elde ettikleri
ckstrelerinin antimikrobiyal 6zelligini inceledikleri
calismada aksamlarin metanol ekstreletinin, etanol
ckstrelerine gbre daha etkili antimikrobiyal 6zellige
sahip oldugunu belirtmislerdir.

Coksever (2009) tarafindan yapilan bir ¢aligmada
portakal kabugundaki fenolik maddeler, metanol ile
ckstrakte edilerek kullanildiginda antimikrobiyal
aktivitenin yani sira, portakal kabugu ekstraktinin,
yuksek antioksidan etkiye sahip oldugu ortaya
konmugtur. Bagka bir calismada ise portakal
ekstraktinun  Lactococcus  lactis ile  Listeria  innocua
tzerine etkili oldugu tespit edilmistir. (Frazier
1980).

Calismamizda elde edilen bulgularin Coksever
(2009) ve Frazier (1980)’ in sonuglarindan farklt
olmasinin nedeni, ekstraksiyon sirasinda kullanilan
¢ozlici maddeden ve kullanilan konsantrasyon
degerlerinden kaynaklanabilecegi diisinilmektedir.
Analiz siiresi boyunca her 0, 7, 14 ve 21. giinlerde
cig kofte numunelerinin renk analizleri yapilmis, bu
analizler sonucunda kontrolin L%, 2* ve b degerinin
zamana bagli olarak artis gosterdigi
gbzlemlenmistir. [.* degeri; urintn parlaklik ve
koyulugunu ifade etmektedir. (Voss 1992, Anonim
2012). Baslangicta en yiksek I° degeri 38,04
(P>0,05) ile G1 numunesine ait olup, 21 giin
sonunda en dusiik L degeri; 39,59 (P>0,05) ile T1
numunesinde  gorilmistir. Baharat  ekstrakt
ilavesinin; G1 ve G2 numuneleri haric, diger tim
cig kofte numunelerinde L degerinin  Snce

dismesine ve daha sonra artmasina neden
olmustur. Depolama siiresi sonunda en fazla
degisim gosteren ve en yiksek L degerine sahip
numune, 41,06 (P>0,05) degeri ile %1 oraninda
limon kabugu yagi ekstrakti iceren M1 numunesi
olmugtur. Kirmizi etin depolanmast ve muhafaza
omri ile 1ilgili yapilan bir arastirmada limon
ekstraktt kullanilmis ve I.* degerinin diistigi tespit
edilmistir. Bu durum limondaki su tutan bilesenin
suyu absotbe etmesi ve buna bagl olarak [*
degerinin  dismesi ile acgtklanmustir.  (Coksever
2009).

Coksever (2009)” in limon kabugu ekstrakti ile
yapmis oldugu calisma sonucu, calismamiz ile
kiyaslandiginda farkli sonuclar elde edilmesinin
nedeni olarak Urin ¢esidi  ve  kullanilan
konsantrasyon  miktarindan  kaynaklt  oldugu
dustnilmektedir.

Calismada kullanilan numunelere bitki ekstraktlart
ilavesinin 6ncesinde ve hemen sonrasinda renk
analizi yapilmus, ilk sonuglara kiyasla D2, M1 ve C1
numuneleri disinda diger tim ekstraktlarin L
degerinde Once bir digis yasanmis, ardindan
zamana baglt olarak artis gézlemlenmistir. Diger bir
renk parametresi olan 4" degeri; kirmizi ve yesil
renkleri ifade etmektedir. (Voss 1992; Anonim
2012).

Ekstrakt ilavesinin hemen ardindan dl¢tim yapilmis,
a" degerinin M1, D2 ve C1 numunelerinde, kontrol
numunesine kiyasla bir artis gézlenmistir. Diger
numunelerde ise baslangicta en dusitk 4" degeri
19,42 (P>0,05) ile M1; depolama stresi sonunda
en ylksek «° degerine sahip ise 21,84 (P>0,05)
degeri ile D2 numunesi olmugtur. Analiz siiresi
boyunca, numunelerin a* degerinde genel olarak bir
artis gbzlemlenmistir.

Coksever (2009), antioksidan aktivitesi dusiik olan
turuncgil ckstraktlarinin bulundugu Srneklerin en
distik & degerine sahip olacagi kanisina karsin
Higgins ve ark. (1998) yapmis oldugu analizlerde;
turuncgillerde  mevcut  olan  karotenoidlerin
oksidasyonu azalttigt ve «° degerini yikselttigini
ortaya koymustur. Bu durumun calismamiz ile olan
farkliliginin kullanilan hammaddeden
kaynaklanabilecegi 6ngorilmektedir. Sart ve mavi
renkteki degisimler ifade eden b* degerinin
depolama  siiresi boyunca tim ¢ig kofte
numunelerinde arttig1 tespit edilmistir. Baslangicta
en dusiik & degeri 19,10 (P>0,05) ile D1 numunesi
iken; analiz stresi sonunda en yiksek / degerine
sahip numune 32,14 (P< / >0,05) degeri ile 1.2
numunesi olmustur.

275



SONUGC

Son vyillarda tiketimi stk¢a artan geleneksel
gidalarimizdan biri olan ¢ig kéfte, raf dmri oldukea
kisa ve mikrobiyal riski ylksek olan bir gida
maddesidir. Arastirmacilar tarafindan, gidalarin raf
Omrli  Uzerine  yapilan  bircok  calismada,
antimikrobiyal etkisi bilinen ¢esitli bitkiler veya bu
bitkilerin ekstraktlart kullanilmis ve oldukca 6nemli
sonuclar elde edilmistir. Bu calismada bazt bitki
ekstraktlarinin, ¢ig kofte tizerindeki antimikrobiyal
etkisi arastirilmis, calisma esnasinda farkli oranlarda
bitki ekstraktlart kullanilmistir. Bu calismadan elde
edilen sonuglar, ¢ig kofte Uretimi sirasinda, hijyen
ve sanitasyon kosullarina dikkat edildigi taktirde,
kullanilan bitki ekstraktlarinin mikroorganizmalar
tzerinde belirli oranlarda antimikrobiyal etki
gOsterdigini  ortaya  koymustur.  Cig  kofte
tretiminde bu bitki ekstraktlarinin kullanimi ile
birlikte, Urinin raf Omriinde artisla beraber
mikrobiyal risk azalacaktir.
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