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Bursa'da Piyasaya Sunulan Kavurmalarnin Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Kalite Niteliklerinin Arastiriimasi

Ozlem TIRYAKIOGLU"
Ahmet YUCEL"

OZET

Bu arastirma, Bursa ili merkezinde tiiketime sunulan kavurmalarin
Jiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini belirlemek  amaciyla
yapumigtir.

Bu amagla kavurma érnekleri fiziksel ve kimyasal olarak; rutubet.
protein, yag, kiil, tuz, peroksit, yagda asitlik, kokusma, yabanci madde ve pH
bakimmdan; mikrobiyolojik olarak ise; toplam bakteri, koliform bakters,
maya-kiif sayist yoniinden incelenmis ve sonuglar degerlendirilmigtir.

Yapilan fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda ortalama; rutubet
9% 38.84, protein % 23.66, yag % 25.83, kitl % 3.93, tuz % 3.67, peroksii
61.44 meq.g./kg., yagda asitlik % 2.15, yabanct madde % 4.73, pH 6.39;
mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama; toplam bakteri sayisi
1.64x10%g., koliform bakteri sayisi 4.79x10%g., maya ve kiif sayisi ise
4.79x10%g. olarak belirienmigtir. Ornellerin hepsinde yapilan analiz sonucu,
kokugmanin basladigi saptanmisiir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular, kavurma iiretiminden
sonra drimin koti  sartlarda  muhafaza edildigi, hijyenik kurallara
uyulmadigi ve standartlara uygun olmayan tiriniin piyasaya sirildiginii
ortaya koymaktadur.

Anahtar Kelimeler: Kavurma, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite.
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SUMMARY

Research on the Chemical and Microbiological Qualities of the Fried
Meats to the Consumption in Bursa

This research was made in order to find the physical, chemical and
microbiological quality of fried meat (kavurma) presented to consumption in
Bursa.

With this aim, the samples of fried meat were discussed and investigated
physically and chemically with respect to; humidity, protein, fat, ash, salt,
peroxide, fat acidity, odor (kokusma), strange maiters and pH, and
microbiologically total bacteria, coliform bacteria. yeast-fungi. The analyses
physical and chemical indicated average relative humidity 38.54 %, protein
23.66 %, far 25.83 %, ash 3.67 %, peroxide 61.44 (meq.g./kg.), fat acidity 2.15
%, strange matters 4.73 % pH 6.39; and the microbiological analyses
average indicated number of total bacteria 1.64x10%g., number of coliform
bacteria 4.79x10%/g., number of yeast-fungi 4. 7x10°/g.

At the end of the analyses in all samples beginning of odor (kokusma)
was observed.

The results obtained at the end of the study showed that the fried meat

after hygenic rules were not obeyed and the product not fit to standaris was
presented to the market.

Key Words: Fried meat, chemical and microbiological quality.
GIRIS

~ Dinya niifusunun son varm yiizyilda hizla ¢ogalmasma Karsm, gida
lretiminin ihtiyaca yetecek diizeyde arttirilamamasi, insanlig1 beslenme sorunu
ile karsi kar§1ya birakmistir. Diinyadaki bu veterli ve dengeli beslenme
sorunu, organizmanin yap: taslarmi olusturan, bivolojik degeri viksek gida
maddelenn'm tiketimi ile ¢6zimlenebilir. Yapilan aragtirmalar, dengel
beslenmenin  insanlarin  fiziksel ve zihinsel calismalarmi biyik olgide
etkiledigini gostermistir. J
) ‘Yeterli ve dengeli beslenme igerisinde hayvansal kaynakl gidalarn
nemi; y.ﬁ;(sek oranda  protein tasimasindan, proteinin yiksek oranda
sindirilebilir ¢zellikte olusundan ve organizmay1 hastaliklara karst koruyan
aptxqular; sahip olmasindan ileri gelmektedir. Bunun yamsira igerdikleri
yltamml‘erl, mineral maddeleri, iz elementleri, esansiyel yag ve amino asitlerini
msan vicudu ancak bu gidalardan karsilayabilmektedir. Biitim bu maddelerin
msan gelismesi, viicut fonksiyonlarmin yerine getirilebilmesi, saglikl: bir yasam

surdirebilmesi ve toplumda bir yer edineb; ' N i RusZ.
1969; Wirth, 1979). 3 incbilmesinde bityiik énemi vardir (Rusz.
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Guniimiizde kisi basina tiiketilen et ve et arimleri miktan ulkelerin
gelisme derecesinin bir simgesidir. Ulkemizde et urinleri titketimi, gelismig
ilkelerle karsilastrildiginda gerek kigi basma tiketim, gerek toplam et
iiretimine oranla disik diizevde kalmugtir (Tolgay ve ark., 1982).

Toplam et Gretimimiz iginde et rinleri iiretiminin pay1 % 5'ten az olup,
agirhk geleneksel et arinlerimizden ozellikle sucukta toplanmaktadir. Bu
iirinler igerisinde kavurma iretimi % 1.1 oranindadir. Uretimin % 29.03'a
devlet, % 79.07'si 6zel isletmeler tarafindan yapilmaktadir (Anonymous, 1991).

Endiistriyel tretimde geleneksel et tirimlerinin firetim entegrasyonunda
ortaya gikan giiglikler, yeni kurulan et entegre tesislerini degisik sosis ve salam
cegitleri ile dig ilke formilasyonlarma yoneltmistir. Ancak halkimizin damak
zevkine uygun olmayan bu irimler de yeterli olamamugtir. Dumanlanmig
iirinlerde kanserojenik maddelerin birikimi, kiirlenmig tirinlere ise nitrit katun
dolayisiyla nitrosamin olusumu, bu tir saglik sorunlar igermeyen Tirk gele-
neksel ot irinlerinden kavurmanin et endilstrimiz igin bir alternatif iriin
olmasint saglamistir (Vural ve Oztan, 1989).

Bu ¢alismada, aligilmig damak tadi nedeniyle basta bityiik sehirler olmak
tizere ve toplu tilketim merkezlerinde tiiketime sunulan ve tiiketiciler tarafindan
arzulanan kavurmanm bilesimini ve hijyenik durumunu incelemek amaclan-
nustir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirma materyalini  Bursa ili merkezinde ¢esitli market ve
bakkallardan hazir olarak alman kavurmalar olusturmustur. Degisik
samanlarda 6zel ambalaji igerisinde alman yaklagik 200-250 g.'lik ornekler
steril sartlarda laboratuvara getirilerek incelenmeye almmustir. Toplam 9
markada 5 tekrar vapilarak 45 adet kavurma ornegi, kontrollii olarak analiz

edilmigtir.

Ydntem
Ahnan kavurma oOrneklerinde  fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler yapimus, elde edilen sonuglarn ortalama ve standart sapmalari

belirlenmistir (Turan, 1992).

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Rutubet tayini, kil fayini, protein tayini, yag tayini, tuz tayini;
Anonymous (1983)'e gore yapilmugtir. Peroksit tayini; Mehignbacher ve.aljk.
(1963)'e gore yapimis ve sonuglar meq.g./kg. olarak verilmigtir. Yagda asitlik;
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British Standart 684'e gore yapimustir (Anonymous, 1984). pH tayini; Nel
marka pH metre kullanilarak vapilmigtir  (Yicel, 1992} Yabanct madde
aranmasi - Maserasyon deneyi; homojen hale getirilen kavurma rneklerinden
100 g. tartilarak porselen bir havanda, 100 cc. saf suile ezilerek 24 saat
buzdolabinda bekletilmis, sonra Whatman siizgeg¢ kagidindan siiziilmils, sizgec
kagidi uizerinde kalan dokular biyiteg ile incelenerek doku o¢zelliklerine gore
degerlendirilmistir (Yiicel ve Karaca, 1989). Kokusma tayini; Nessler reakiifi
kullanilarak yapilnustir (Yiicel ve Karaca, 1989).

Mikrobiyolojik Analizler

Laboratuvara getirilen kavurma orneklerinden 10'ar gram tartilarak 90
ml. fizyolojik tuzlu su bulunan Erlen Mayer'e konulmus, buradan gerekli
seyreltiler hazirlanmus ve ozel besi verlerine ekim yapilarak, yeterli siire ve
sicaklikta inkiibasyona birakinugtir. 30-300 koloni iceren plaklar sayilarak,
koloniler degerlendirilmistir (Harrigan ve Mc Cance, 1976).

Toplam bakteri saymmi; Plate-Count Agar (PCA-Difco) kullamlarak Agar-
Plak Sayim Metodu ile yapilmistir (Harrigan ve Mc Cance, 1979). Koliform
bakteri saym; Violet Red Bile Agar (VRBA-Difco) kullanilarak yapilmistr
(I.CM.S.F., 1981). Maya-kiif sayimi Potato Dekstroz Agar (PDA-Oxoid)
kullanilarak yapilmustir (Anonymous, 1984).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

~Kavurma, tikketimi tretiminden hemen sonra olmayan, belli bir saklama
strest sonunda tiketilen bir et irini oldugundan, iiriin bazinda elde edilen
kalitenin depolama siiresince korunmast gerekmektedir. Uzun depolama siresi
ve genelde depolama kosullarmim ilkel yetersiz ve kontrolsiiz olusu konta-
minasyona bagli mikroorganizma geligimini de beraberinde getirmektedir.

Caizelge S'te gorilebilecegi gibi, drneklerde toplam bakteri sayist en az
3.31x10°7g., en ¢ok 3.24x10%g., ortalama olarak 1.61x10%/g.; koliform bakieri
sayist en az 0,en ¢ok 3.31x10%g. ortalama olarak 4.79x10%/g.; maya-kif

sayist en az 6.24x10%g.: en gok 1.38x10%g., ortalama 4.7x10%g. olarak
bulunmustur.

Anonymous (1983)c gore kavurmalarda patojen mikroorganizma

bulunmamasi, eaerobik olanlarin sayis i ° erektifl
belirtilmektedir yisinin ise en ¢ok 10°/g. olmasi g g

Vural ve Oztan (1989), kavurmalar iizerine yaptig: bir aragtirmadd,
toplam bakteri sayisini iretimden 1. aya kadar 10/g. dan az, 2. ayda 43.3/. 3
ayda 100.0/g., 4. ayda 137.71/g., 5. ayda 190.0/z., 6. ayda ise 257.708.; Sarigdl

(1978), kutu konserve ve halk tipi kavurmalarda sirastyla 1.193x10%g. v

7.511x10%/g. olarak belirlemislerdir.
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. Cizelge: 1
Kavurma Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclari, pH ve

Kokusma Testleri
Numune | Rutubet | Protein Yag Kiil Tuz Peroksit Yggtda H Kokusma
No. (%) (%) %6) (%) (%) (%) ‘( %)- P oKugma
la 40.95 25.48 26.70 2.54 3.04 50 2.94 6.39 +
1b 37.99 21.56 22.92 3.5 3,16 50 2.34 6.53 +
lc 3397 25.64 18.01 3.92 3.51 60 3,52 6.03 +
1d 4241 22.60 12.18 3.16 2.98 50 2.69 6.28 +
le 23.82 17.31 22.56 4.33 392 60 3.51 6.05 B
2a 44.42 23.76 2515 429 3.63 60 2.95 6.30 +
2b 37.91 27.09 22.45 4.42 5.49 40 1.22 6.41 +
2c 43.30 28.37 18.93 5.02 5.56 40 1.28 6.35 +
2d 46.76 31.58 15.25 4.87 4.09 60 2.23 6.51 +
2e 40.41 26.77 16.28 517 4.68 40 1.41 6.61 +
3a 35.95 25.88 42.08 4.11 3.62 80 3.98 6.38 +
3b 38.06 22.96 2014 333 292 70 2.74 6.49 +
3c 33.04 30.05 21.55 4.90 4.56 50 2.82 6.52 +
3d 51.45 2572 45.54 3.63 3.51 25 1.41 6.65 +
3e 32.57 20.27 28.89 5.44 4.68 20 091 6.60 +
da 43.18 20.53 24.97 4.65 3.39 80 3.99 6.24 +
4b 41.11 21.80 20.08 4.74 3.62 70 2.82 6.34 +
4c 41.66 27.89 13.77 3.92 432 70 2.82 6.34 +
4d 36.91 27.57 32.31 4.28 468 80 338 6.12 +
de 37.47 19.95 25.29 5.02 5.44 50 1.69 6.53 +
sa 4495 26.61 36.44 3.05 3.39 60 2.23 6.23 +
b 40.29 23.88 21.57 292 2.80 80 3.76 6.19 +
Sc 35.27 24.92 29.03 3.15 3.27 60 2.68 6.45 +
Se 4461 22.84 15.13 5.22 4.44 80 3.64 6.26 +
6a 4333 26.77 33.85 3.43 2.92 50 1.22 6.28 +
sb 43,72 2244 14.63 3.13 327 60 1.41 6.23 +
6c 3077 28.69 16.54 3.84 397 80 2.53 6.14 +
6d 31.74 2017 19.50 441 3.39 50 1.13 6.41 +
Ge 41.84 15.95 18.51 4.09 3.62 80 2.82 6.14 +
Ta 29.74 24.52 56.41 3.93 4.09 60 1.75 6.78 +
7b 28.80 22.36 40.42 2.68 327 60 1.97 6.68 +
e 33.14 17.55 27.38 3.07 2.74 50 1.23 7.02 +
7d 3492 15.87 25.87 4.80 3.98 60 0.56 7.37 +
Te 32.59 15.23 30.00 435 3.16 60 0.49 7.11 +
8a 3236 18.43 39.55 341 292 60 0.84 6.25 +
8b 34.46 24.76 20.96 4.17 3.86 60 0.56 6.27 +
8¢ 35.70 24.28 14.69 3.75 3.27 70 1.88 6.03 +
8d 38.35 15.95 28.38 3.26 245 80 2.63 6.07 v
8e 43.84 2332 27.95 3.51 3.27 80 3.62 6.01 +
9a 33.68 31.18 35.75 3.79 3.04 60 1.13 6.39 +
b 43.57 26.61 10.40 4.53 3.16 60 1.13 6.39 +
e 36.94 22,12 40.35 3.52 4.79 80 2.82 6.24 +
9d 3295 19.39 3543 433 3.86 90 3.23 6.00 +
9e 46.55 22.44 10.68 347 3.51 80 223 6.17 +

Bayhan ve ark. (1990), pigmis 1zgara kofielerde yaptiklari arastirmada

toplam aerob bakteri sayisim ortalama 1x10%g.; Ertas ve ark. (1991), ise
hamburgerlerde 3.24x10%/g. olarak belirtmislerdir.

Kavurma orneklerinde vapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda

toplam bakteri saysi Anonym
iin degerlerinden yiiksek Bayhan ve ark.

Sarnigol (1978)
disik ¢rkmugtir. Bu degerler kavurmalarin koéfte ve

(1991)1n degerlerinden

ous (1983)'e uygun; Vural ve Oztan (1989),
(1990), Ertag ve ark.
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hamburgerlere oranla daha temiz, Vural ve Oztan (1989), Sarigol (1978)in
kavurmalarmndan ise daha kot sartlarda hazirlandiZim gostermektedir. '

Cizelge: 2
Kavurma Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclan

Numune No. | Toplam Bakteri Yukil | Koliform Bakteri Yk Maya - Kf Yiki
la 334x10° 1.0x 107 3.7x10%
1b 1.98x 10* - 1.62x 10
le 2.10x 10* 1.2x 10? 5.6x 10
1d 3.00 x 10° - 1.20x 10*
le 576 x 10% - 835x10°
2a 3.00x 10° - 1.0x 10"
2b 1.79x 10° - 29x 10
2¢ 276 x 10° - 9.1x 10
2d 443% 10° - 294x10°
2e 6.65x 10° - 335x10°
3a 420x10° - 4.0x 10
3b 1.00x 10* - 8.35x 10°
3¢ 1.48x10° - ©o179x10°
3d 1.50x 10? : - 2.55x 10?
3e 7.10x 102 - . 20x10°
4a 2.05x10° 2.0x 10 3.0x 10
4b 3.60x10° - 3.1x 10?
4¢ 1.32x10* - 1.0x 10!
4d 1.32x 10* 7.0x 10 262x10°
4e 1.24x10° - 135x10°
5a 429x 103 2.0x 10! 1.0x 10"
5b 3.50x 10 9.8x 10° 1.0x 10°
5¢ 1.20x 10° 4.5% 10° 6.68x10°
5d 2.40x 10 2.2x 103 1.03x 10
Se 3.97x 10° R 3.40 x 10?
6a 3.00 x 10* 3.1x 10° 1.00x 10°
6b 1.50x 10? - 935x 10?
6¢ 2.00x 10 - 1.00 % 10?
6d 425x 107 : 345x 108
6e 2.70 x 10° - 1.70x10°
Ta 416 x 10° 2.0x 10* 3.65x 107
7b 1.20x 10* 1.3x 10° 534x 10°
Te 9.60x 103 7.0x 10 2.69x 10°
7d 2.46 x 10° 1.0x 10! 5.00 x 10°
Te 3.00x10° 0.3x 102 6.00 x 10°
8a 9.29x 10° ) 1.16x10°
8b 3.78x 10° . 1.08 x 10°
Bc 4.00x 10 - 1.00 x 10*
ad 4.00 x 10° 2.0x 10! 1.60x 10
8¢ ) 6.00x 10¢ _ 2.40x 10
Ja 2.01 x 10° - 6.41x10°
ob 5.50x 10 - 1.00x 10°
9¢ 5.30x10? _ 1.60x 10
9d 6.00 x 10° _ 1.44x10°
2¢ 4.00x 10 - 9.05 x 10°
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) Cizelge: 3
Kavurma Orneklerinin Yabane: Madde Miktari (%),
Ortalama ve Standart Sapmalar:

Numune

vl s e s e |7 s e | O
No. ? Sapma
Yabanci

Madde | 3.05 | 120 | 330 | 7.45 | 464 | 0.50 | 6.09 [11.69 | 491 |4.73+842
(*0)

3 Cizelge: 4
Kavurma Ornekleri Kimyasal Analiz Sonuclarimin Ortalama ve
Standart Sapmalan

Numune | Rutubet Protein Yag Kl Tuz Peroksit | Yagda Ast.

No. @) ©6) %) ©%) ) (%) © | ™
1 37.83+3.03 | 22525341 | 20474556 | 3.49:0.68 | 3.32+039 | 54£548 |3.00+0.51 | 636
5 142.56+3.46 | 27.51+2.83 | 16.61+4.16 | 475+0.19 | 469+0.85 | 48£1095 | 1.82:0.75 6.49
3 38212773 | 24.08£3 65 132,444 10.80 | 42820.87 | 3.89+0.74 | 49£26.55 | 2414124 | 6.3
1 139972274 123.553.88 | 23282687 | 4.52:0.42 | 4.09£0.36 | 701225 | 2.9440.83 631
5 3031£3.00 | 25.00£1.70 | 2722+8.82 | 227+1.18 | 3.3941.26 | 66:13.42 | 2.74:0.98 629
6 40.0824.91 | 24.60+5.52 | 20.61+7.64 | 3.78+0.52 | 3.43+0.39 | 64£15.16 | 1.8220.79 624
7 31.84=2.52 | 10.11+4.12 [36.02+12.73 | 3.77+0.87 | 3.45:0.57 | 582447 | 1.20+0.67 6.99
g |3834£3.65 | 21352393 | 26314930 | 362036 | 3.15+0.51 | 701000 | 1.91:1.26 6.13
g |38.74:6.05 | 24352461 {26 5241471 | 3.93+0.48 | 3.67£0.70 | 74=13.42 | 2.1120.96 624
Ont. =

st 138542173 | 23.6651.07 | 25.83:338 | 3.93:0.28 | 3.67:0.27 {61.446.40 2.15:0.25 6.39
Sapma

Sarigol (1978), yaptigi arastirmada koliform mikroorganizmalara hig
rastlamamus; Bayhan (1990), ise koftelerde ortalama sayiyi 3.2x10%/g. olarak
belirlemistir. Sonuglar Bayhan (1990)1n degerleri ile benzerlik gostermis,
arneklerin % 33.3'unde koliform bakterilere rastlannistir. Bu durum
muhafazada yeterli hijyenik sartlarin saglanmadigini gostermektedir.

vural ve Oztan (1989) yaptg arastirmada maya ve kiif sayismi
imalattan 2. aya kadar 10/g., 6. ayda ise 756.6/g.; Sarigol (1978) halk ve kutu
konserve tipi kavurmalarda sirastyla 3.2487x10%g. ve 2.157x10%/g.; Bayhan ve
ark. (1990) ise pigmis 1zgara koftelerde bu degeri ortalama 2 4x10%/g. olarak
belirlemistir.

Baharatlarm yitksek oranda bulagik olusunun yamsira, bu iirinlerin el
ile hazirlanmasi, agikta satilmasi, alet ckipman ve personel temizliginin tam
olmamast da bu artiga zemin hazirlamaktadir.

Cizelge 4'de gorillebilecegi gibi numunelerde rutubet miktari en az %
31.84, en gok % 42.56, orta’ama olarak % 38.54; protein miktart en az % 19.11,
en ¢ok % 27.51, ortalama >larak % 23.66; yag miktari en az % 19.61, en ¢ok %
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36.02. ortalama olarak % 25.83; kiil miktar1 en az % 3.27, en gok % 4.75,
ortalama olarak % 3.93; tuz miktari en az % 3.15, en ¢ok % 4.69. ortalama olarak
5 3.67; peroksit sayisi en az 48, en ¢ok 74, ortalama olarak 61.44 (meq.g/kg );
kavurma yaginda asitlik en az % 1.20, en ¢ok % 3.00, ortalama olarak % 2.15; pH
en az 6.13, en ¢ok 6.99, ortalama olarak 6.39; yabanci madde miktari en az %
0.50, en ¢ok % 11.69, ortalama % 4.73 olarak belirlenmig &rneklerin hepsinde
kokusma saptannugtir.

) Cizelge: 5
Kavurma Ornekleri Mikrobiyolojik Analiz Sonu¢larm Ortalama ve
Standart Sapmalar:

Numune No. | Toplam Bakteri Yiki | Koliform Bakteri Yikii Maya - Kif Yiki
1 3.24x10% = 1.52x10* 4.4x10' = 6.00x10" 7.5x10° + 6.99x10°

2 8.69x10° = 4.53x10° - 8.97x10% = 1.19x10°

3 3.31x10° = 4.05x10° - 6.24x10% = 7.18x10*

4 8.24x10% = 6.46x10° 1.8x10' = 3.00x10" 8.64x10% = 1.12x10°

5 2.30x10% = 2.99x10° 3.31x10° = 3.40x10° 5.47x10° = 5.04x10°

6 6.66x10° + 1.31x10* 6.26x10% = 1.40x10° 2.60x10* = 8.37x10°

7 1.61x10* = 1.08x10° 3.07x10% = 5.57x10° 1.38x10% + 2.59x10°

g 3.06x10% £ 2.35x10* 0.4x10' = 0.89x10" 4.47x10° + 5.43x10°

9 1.63x10% + 2.58x10% - 6.38x10° = 6.04x10°
Ort. = St 1.61x10% = 9.58x10° (107 = 1.52x10° 103 = (10°
Sapma . +9.58x 4.79x10% = 1.52x10 4.7x10° = 7.69x10

Kavurmalar fiziksel ve kimyasal olarak degerlendirildiginde Anonymous
(1983)'e gore rutubet en gok % 40, Vural ve Oztan (1989)'a gore imalattan
h_erpen sonra % 34.21, 6. ayda % 30.53; Sarigol (1978)e gore ise halk ve kutu
tipi kavurmalarda sirasiyla % 21 ve % 42 olarak belirtilmigtir. Yapilan aragtirma
sonuglari, bu degerler ile benzerlik gostermektedir.

Vural ve Oztan (1989)'n yapti1 aragtirmada proteini % 21.54, Sangdl

(1978), ise kutu ve halk tipi kavurmalarda sirasi ile % 29 ve % 37 olarak
belirlemistir,

Yag miktari, Anonymous (1983)e gore en gok % 35, Vaural ve Oztan
(1989) yaptlklan arastirmada % 36.61, Yiicel (1992)e gore % 25-35, Sanigdl
(1978) ise kutu konserve ve halk tipi kavurmalarda sirasiyla % 22 ve % 33
olarak belirtilmistir,

Bulunan
(1992)'in degerler
Degerler et ve ya

sonuglar, Anonymous (1983), Sangol (1978) ve Yl
i ile benzerlik gosterip, Vural ve Oztan (1989)'dan disikLir
g miktarlarina gore degismektedir.

Kul miktar Vural ve Oztan (1989y'm } . Viicd
'de i ! yaptig1 arastirmada % 3.91, Yuc
(1992)de ise % 2-3 olarak belirtilmistir. Sonuglar Vural ve Oztan (1989) ile
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benzerlik gosterip, tuzun temiz olmamasina bagh olarak Yiicel (1992)den
vitksek ¢ikmigtar.

Tuz miktari Anonymous (1983)'de en ¢ok % 7. Vural ve Oztan (1989)Ynin
vaptif1 aragtirmada % 2.87, Yildmm (1984)a gore en cok % 2-3.5, Sangol
(1978)in kutu konserve ve halk tipi kavurmalarda yapti ¢alismada sirasiyla
Y% 3 ve %"7 olarak belirtilmistir. Tuz miktar1 Anonymous (1983a)'e uygun olup,
Vural ve Oztan (1989)'dan farklidir.

Peroksit sayist Sarig6l (1978)'iin analizlerinde 5 ve 9 olarak bulunmus, bu
degerler depolama siresinin uzunluguna bagh olarak yiikselmektedir.

Yagda asitlik Vural ve Oztan (1989)'m yaptig aragtirmada % 1.50 olarak
belirlenmis, Yildirim (1984) ve Anonymous (1983) bu degeri en ¢ok % 2 olarak
belirtmistir. Analiz sonucunda yiiksek degerler ¢rkmasi vagda acilagmani
basladigini gostermektedir. Uriinlerin hepsinde kokusma baslamis olup, yabanc
maddeler belirlenmistir.

pH degeri Vural ve Oztan (1989)'mn vaptips arastirmada 6. ay sonunda
5.88, Sarigsl (1978) kutu konserve ve halk tipi kavurmalarda 5.4 ve 5.6 olarak
belirtilmistir. Kavurma sirasinda uygulanan 1s1 islemi pH'da yikselmeye neden
olmustur.

SONUC

Et ve et tiriinleri pahalt, hilelere ¢ok agik gidalardir. Bu nedenle titketicinin
odediginin  kargiligmi  alabilmesi icin standardizasyona gidilmeli, Turk et
iiriinleri i¢inde ok onemli bir yere sahip olan kavurmanin endistriyel tiketimi
yaygnlastiriimahdir.

Sonug¢ olarak Bursa ili merkezinde tiketime sunulan kavurmalarin
hijyenik kurallara ve belirli bir standarda uyularak hazirlanmadi1, iyi muhafaza
edilmedigi, ayn: markaya ait kavurmalarda farkli formulasyonlarin uygulanmasi
nedeniyle esit kalitenin elde edilemedigi sonucuna vanldi. Bu durum tiiketici
beslenmesine  ve saghgmi tehdit eder oldugundan, ilgililerin bu triinin
iiretiminden tiketimine kadar soguk zincir icerisinde muhafazasini ve satigini
kontrol etmeleri gerekmektedir.
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