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KlTRUTULl\1UŞ ETİN KALİTE FAKT()RI,ERİ 

(JZERİNDE .. t\RAŞTIRIVIALAR I 

Semra Kayaardı 2 Nazif Anıl 3 

"Researches on the Quality Factors of Dried Meat" 

Summary: This study was undertakan for ele

termining the hygienic and organo/eptic qualities of our 

traditional meat product cal/ed "dried meat". As a ma

ten·al sheep meat was used. For comparison the meat 

sarnp/es were dried under the sun and in drying cham

ber for the periods of 5, B and 1 O days. Oried sarnp/es 

were stored in refrigerator for 2 months. Then the 

sarnp/es were analyzed for weight lass, chemica!, mic

robio!ogica! and organo/eptic qua/ities at the intervals 

of 1. 15. 30 and 60 days. 

The sarnp/es showed differences for their chemical, 

microbiologica! and organo/eptic qua!ities depanding 

upon the drying methods, drying and storage periods 

the highest weight /ass (5. 7 %) was obtained in sun 

dried me ats process ed for 1 O days. The fallawing va

/ues: 41.43-47.29 % for protein. 3.2-12.9 '% for fat, 

6.96-766% for ash, 26.17-36.31 S·S for salt. 5.57-5.92 

for pH and 0.48-0.68 for aw were found. The variancas 

between these va!ues changed drastica!ly as to the 

drying period. sforage time and the drying technics 

app!ied (p<0.05). On the other hand, the differences 

among the va!ues for fat content and pH were not sig

nificant (p>O. 05). 

The total viab!e microorganisms count for the sun 

dried samples was \ow (5.8x1 o5/9) compared to those 

in the samp!es dried in drying chamber (2. 4x1 o6 
/9 ). No 

sign ificant differences vv ere observed in other mic

roorganisms. 

As to the organo/eptic eva!uations, the !eve! of ge

neral acceptance for taste, textura and co/or was av. 

6-7 out of 1 O points. 

As a result, it was determined that the dried meats 

were more nutritious specifical!y rich in protein and 

highly consantrated me at products. On the other han ds, 

the sun-dried meats processeel for 8 days were ac

cepted as the best and high quality dried meat com

pared to the other experimenta/ meat products. 

Özet: Bu çaltşma geleneksel bir et ürünümüz olan 

1. S. Ü.A. F. tarafından desteklanmis doktora tezinin özetidir. 

kurutulmuş etin ht/Yenik ve organo!eptik kalitesini be

lirlemek amacty!a yapt!dt. Materyal olarak koyun eti 

kul/ant/dt. Numuneler karşt!aşttrma amacty!a güneşte 

ve iklim dolabtnda 5, B ve 1 O gün süreyle kurutuldu. 

Kurutulan numuneler buzdolabtnda 2 ay muhafaza 

edildi. Muhafaza sOresinin baştnda 15, 30 ve 60. gDn

lerde fire, kimyasal. mikrobiyolojik ve organoleptik ka

lite yönünden numuneler incelendi. 

Denemeye altnan numunelerin kimyasal, mik

robiyolojik ve organoleptik kalitesi uygulanan kurutma 

yöntemi, kurutma ve depolama sOresine bağ!t olarak 

farklt/tk gösterdi. En fazla fire (% 5. 7) 10 gün süreyle 

güneşte kurutulan etierde meydana geldi. Nu

mune/erde ortalama olarak protein % 41. 43-Lt 7. 29. yağ 

o,o 3.2-12.9, k·LJf% 6.96-7.66, tuz ~·o 26.17-36.31, pH 

5. 57-5.92 ve a ı..v O. 48-0.68 arastncla bulundu. Değerler 

areıstndaki farkli/tk Jwrutrna s üresi. depolama s O resi ve 

kurutma tekniğine bağlt olarak değişti (P<0.05). Yağ ve 

p,Y değerinde önemli bir farklt/tk tespit edilmedi 

(P>O. 05). 

Genel can/1 mikroorganizma saytstntn gl.ineşte ku

rutulan etlerele (5.8,\'1 o5!9) iklim do!abtnda ku

rutulanlara oranla (2. 4x 1 o6
/9) daha düşlik olduğu be

lirlendi Diğer mikroorganizmalarda önemli bir fark 

gôrli/r~ıec/1. 

Organo!eptik niteliklerde genel olarak !ez zet. tekstür 

ve renk beğeni düzeyinin giderek artttğt ve 1 O üze

rinden ortalama 6-7 puan aldtk/an belirlendi. 

Sonuç olarak kurutulmuş etierin besleyici özelfikte 

protein yönLmelen zengin ve oldukça dayantkit kon

santre et ürOn/eri olduğu belirlendi. Aynca gerek kim

yasal yapt, gerek mikrobiyel yLik ve gerekse duyusal 

nitelikler yönünden en iyi ve en yOksek kaliteli ürOnOn 

gOneşte 8 gOn süreyle kurutma işlemi uygulanmasi so

nucu elde edildiği ortaya çtktt. 

Giriş 

"Kurutulmuş et" ya da "kuru ef 1
, kasaplık hay

van etlerinin tuzlanarak gCıneşte veya mekaniksel 

2. Yard. Doç. Dr. Y.Y. Ü. Veteriner Fakültesi Besin Hijyen i ve Teknolojisi Anabilim Dalı. 
3. Prof. Dr. S.Ü. Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Q;-ılı 
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olarak kapalı bir ortamda kurutulmasıyla elde 

edilen bir et ürünüdür. Gıda Maddeleri Tü

züğü'nde (14) ise, "171. maddede yazılı şartlarda 

bulunan kasaplık hayvanların et kitlelerinin tuz

lanıp kurutulması ile elde edilir" şeklinde ifade 

edilmektedir. 

Besinlerdeki suyu ortamdan uzaklaştırarak 

bozukluğa neden olan mikroorganizmaların ço

ğalması için gerekli serbest su miktarını azaltmak 

amacıyla yapılan kurutma işlemi en eski ve yaygın 

olarak kullanılan besin muhafaza metotlarından 

biridir. Doğal ve yapay kurutma olmak üzere iki 

şekilde uygulanmaktadır (7). Etin ·güneşte ku

rutulması işlemi çeşitli kaynaklara (5, 9, 13, 21, 

30) göre Türkler tarafından yaygın olarak kul

lanılmış ve değişik tipte et ürünleri elde edil

miştir. 

Kurutma işlemi sonucu etin besleyici de

ğerinde önemli bir azalma meydana gelmediği, 

hatta bazı durumlarda daha yüksek biyolojik de

ğere sahip old uğu bildirilmektedir (2, 8, 13, 16). 

Bu araştırma, geleneksel bir ürünümüz olan 

kurutulmuş etin kimyasal yapısını, mikrobiyel ka

litesini ve organoleptik niteliklerini belirlemek 

amacıyla yapılmıştır. 

Materyal ve Metot 

Materyal 

Araştırmada, piyasadan temin edilen taze, ke

mikli koyun eti materyal olarak kullanıldı. Nu

muneler 5,8 ve 1 O günlük olmak üzere üçer grup 

ve her gruptan Cıç replikasyon halinde kurutuldu. 

Deneysel kurutulmuş et numunelerinin ya

pımı 

Piyasadan taze olarak temin edilen et, önce 

kemiklerinden ayrıldı. Numuneler tartılarak yeterli 

miktardaki tuz da bekletildi. Tuzdayaklaşık 1 saat 

bekletildikten sonra ip geçirilip tartıldı ve bir kısmı 

güneşte, bir kısmı da ısı (25±3°C), rutubet 

(40±5°C) ve rüzgar hızının (2m/sn) kontrol edildiği 

. iklim dolabında (MEBAY inkubatör, Ostim Sanayi 

Sitesi, Ankara) kurutmaya alındı. Etierin ku

rutulmasında 5, 8 ve 1 O gün olmak üzere üç farklı 

süre uygulandı. Bu sürelerde güneşte kurutulan 

numuneler sırasıyla A, B, C, iklim dolabında ku

rutulan numuneler ise D, E, F olarak kod la nd ı. 

Kurutma süresi tamamlanan numuneler fiziksel, 

kimasal, mikrobiolojik ve organoleptik analizlere 

tabi tutuldu. Analizler, depolamanın 15, 30 ve 60. 

gününde tekrarlandı. 

Deneysel Metotlar 

Fiziksel ve kimyasal analizler 

Fire oranı 

Denemeye alınan numuneler işlenmeden önce 

ve tuzlarıdıktan sonra ayrı ayrı tartıldı. Kurutma 

süresince her gün ve kurutma sonunda da tar

tılarak 0/o fire oranı ve kurutma süresindeki ağırlık 

kaybı tespit edildi. 

Rutubet tayini 

Numunelerdeki rutubet miktarı, Infrared Mo

istüre Determination Balance (Kett, Model F-A/B) 

cihazı ile tayin edildi (11, 31 ). 

Yağ tayini 

Rutubet tayininde kullanılan cihazla ikinci bir 

işlemle % yağ miktarı belirlendi. 

Kül tayini 

Suyu uçurulrrıuş ve yağı alınmış numune, da

rası alınarak işaretlenen porselen kül kapiarına 

aktarılıp tartıldı ve kül fırınında 500 oc de 3 saat 

yakıldı. Kül kapları fırından alı na rak desikatörde 

soğutulup tartıldı ve kül miktarı % olarak he

saplandı (11 ). 

Protein tayini 

Numunelerin protein miktarları makro Kjeldhal 

metoduna göre (4) tayin edildi. 

pH değerinin tayini 

Numunelerden küçük parçalar halinde 1 O'ar g 

alındı ve 100 ml distile su ilave edilerek Sto

macher'de karıştı rı lıp pH değerleri digital bir pH 

metre (NEL mod 821) ile ölçüldü (1 ). 

Su aktivitesi değerinin tayini 

Bu amaçla portatif bir higrometre cihazı olan 

aw Wert-Messer kullanıldı (24, 35). 

Tuz miktarı tayini 

Tuz tayini Mohr metoduna göre yapıldı (36). 
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Mikrobiyolojik analizler 

Numunelerin analize hazırlanması 

Numuneler, laboratuvarda aseptik şartlarda 

steril bir bıçakla küçük parçalara ayrıldı. Ka
rıştırıcının (Stomacher Lab. Blender 400) özel 
plastik torbasında 1 O g tartı ldı. Sodyum sitrat ın 
distile sudaki steril 0/o 2'1ik çözeltisinden 90 ml 
plastik torbadaki numunenin üzerine ilave edildi. 
Karışım karıştırıcıda ezilerek ve karıştırılarak nu
munenin 1 o-1 seyreltisi hazırlandı. Seyrelti 1 O 

dakika bekletildikten sonra 1/4 gücündeki ringer 
çözeltisi kullanılarak 1 o-7'ye kadar dilüe edildi. 

Kolonilerin sayımı 

Mikroorganizma kolonilerinin sayımı nu
munelerin her dilüsyonundan 1'er ml kullanılarak 
üç paralel halinde dökme metodu ile ekimler so
nucu yapıldı. Otuz ile 300 arasında koloni içeren 
plaklardaki kolaniler sayılarak değerlendirildi (3, 
15, 29). Numunelerde aranan mikroorganizma 
grupları, kullanılan besi yerleri ve inkübasyon ısı 

ve süreleri Tablo 1'de görülmektedir. 

Tablo 1. Mikrobiyolojik muayeneler, kullanılan besi yerleri ve 
uygulanan inkübasyon koşulları 

Mikrobiyolojik muayeneler Besi Yerleri inkübasyon koşulları 

(koloni sayımı) Isı ("C) Süre (saat) 

Genel canlı mikroorganizma PCA 30±1 72±2 
Anaerob mikroorganizma RCM 37±1 48±2 
Koliform grubu mikroorganizma VRBA 30±1 24±2 
Stafilokok-mikrokok gru.m.o. MSA 37±1 36±2 
Maya ve küller PDA oda ısısı 120±2 

Organoleptik muayeneler 

Numuneler 6 kişiden oluşan bir test paneli ta

rafı ndan değerlendirildi. Değerlendirme, kalite 

faktörlerinden lezzet, renk, görünüm ve doku yö

nünden yapıldı. Genel beğeni düzeyi, 1-1 O ara

sında verilen puanların ortalaması alı na rak be

lirlendi (34). Panel üyelerine değerlendirme için 

1 O puan lı organoleptik değerlendirme kartı ve

rildi. 

istatistiksel analizler 

talamaları esas alınarak yapıldı. 
Numuneler arasında istatistik yönden önemli 

derecede farklılık bulunup bulunmadığı, deney 

sonuçlarının üçlü faktöriyel dizayna göre variyans 
analizi ve en az önemli fark testiyle (Duncan's 
Multiple Range Test) belirlendi (33). 

Bulgular 
Kurutulmuş etierin fire oranını belirlemek 

amacıyla numuneler kurutma süresince her gün 

sistemli olarak .tartıldı. Yapılan tartımlar sonucu 
elde edilen °/o fire değerleri Tablo 2'de ve

rilmektedir. 

Tablo 2. Kurutulmuş etin fire oranları (%) 

Kurutma süresi 

5 gün 
8 gün 

10 gün 

Kurutma yöntemi 

Güneşte kurutma iklim dolabında 
kurutma 

55.99 
61.07 
62.16 

51.48 
55.44 
60.75 

Etin, güneşte ve iklim dolabında 5, 8 ve 1 O gün 
süreyle kurutulması sonucu elde edilen kuru et

lerin, depolamanın 1, 15, 30 ve 60. günlerindeki 

ortalama rutubet, yağ, protein, kül, tuz, pH ve aw 
değerleri Tablo 3, 4'de, bu değerlere ilişkin va

riyans analizi Tablo 5'de verilmektedir. 

Tablo 3. Güneşte kurutulmuş etin kimyasal bileşimi, pH ve 
Aw değerleri 

Depolama suresı (gun) 

Rutubet(%) 

Yağ(%) 

Protein(%) 

Kül(%) 

Tuz(%) 

Numunelerdeki kimyasal, mikrobiyolojik ve or

ganoleptik değişiklikleri istatistiksel olarak de- pH 

ğerlendirebilmek için her numune aynı koşullarda 

3 kez üretildi ve her seferinde iki ayrı değer elde Aw 

edildi. Istatistiksel analizler bu değerlerin or-
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Tablo 4. iklim dolabın~a ku~utulmuş etin kimyasal bileşimi, 
pH ve Aw degerlerı 

Rutubet(%) 

Yağ(%) 

Protein(%) 

Kül (%) 

Tuz(%) 

pH 

Aw 

D 
E 
F 

D 
E 
F 

D 
E 
F 

D 
E 
F 

D 
E 
F 

D 
E 
F 
D 
E 
F 

Depolama süresi {gün) 

Numune 

19.60 
12.40 
8.50 

4.40 
13.60 
9.60 

41.62 
40.40 
42.53 

6.50 
5.52 
7.55 

27.66 
28.08 
31.90 

5.85 
5.87 
5.74 

0.60 
0.47 
0.66 

15 

19.70 
12.80 
9.60 

5.50 
6.20 
4.30 

42.00 
46.11 
48.96 

7.70 
5.89 
7.53 

26.47 
28.94 
29.25 

5.83 
5.87 
5.82 

0.72 
0.65 
0.67 

30 

18.50 
9.60 
9.30 

4.60 
12.90 
3.20 

39.79 
42.65 
48.21 

8.63 
6.41 
6.46 

28.49 
28.47 
32.80 

5.84 
5-.92 
5.57 

0.72 
0.67 
0.66 

60 

15.30 
8.50 
7.10 

7.50 
8.90 
9.90 

42.29 
47.96 
42.90 

8.04 
5.63 
8.27 

26.83 
29.01 
31.82 

5.83 
5.87 
5.64 

0.67 
0.66 
0.64 

Tablo s. Kurutulmuş etin kimyasal değerlerine ilişkin varlyans analizi 

Kareler ortalamalan 

Varlyasyon kayna{J SO Rutubet K.madde Yağ Protein Kül Tuz pH 

Genel 71 ·· 

Alt grı.p 23 --

Kurutma yöntemi tn ı) 1 

(Güneş-iklim dolabı) 

Kurutma süresi (rre) 

(5-8-10 gün) 

Depolama süresi (ll'(J) 3 

( 1-5-30-60 gü~ 

rn1 x rre 

mıx rm 
m2x rm 

209.00'234 .75' 0.11 22.91 8.86 150.53 0.31 

262.82" 280.91 "37.04 45.02 31.07' 172.56'0.32 

37.47 35.28 20.94 36.63 15.66 38.97 0.39 

59.67 107.97 60.68 101.89' 2.09 11.96 0.56 

1.32 2.50 10.75 22.78 8.33 7.53 0.69 

5.06 5.46 23.42 21.11 4.47 48.02 0.51 

0.67 1.90 16.24 16.25 11.73 10.88 0.44 

0.01 

0.02 

0.07' 

0.02 

0.00 

0.01 

0.01 m1 x r12 x m3 

Hata 48 32.85 35.25 24.08 23.26 6.80 48.80 0.49 0.01 

' P<0.05 " P<0.01 

Tablo 6. Güneşte kurutumuş etin depolama süresindeki mik
roorganizma sayıları (sayı/g) 

Numune 

A 

Genel canlı B 

An aerob 

Stafilokok 

mikrokok 

Maya-küf 

c 
A 

B 

c 
A 

B 

c 
A 

B 

c 
A 

B 

c 

3.8X105 

5.7X105 

1.2X105 

4.3X104 

2.2X103 

7.5X104 

o 
o 
o 
3.7x1 o 5 

2.4X105 

2.6X105 

3.7X101 

o 

1.5X1if 

Depolama süresi (gün) 

15 

1.6X1 06 

1.2X1 04 

1.5X1 0 5 

4.4X1 o 5 

4.4X1 o4 

1.0X104 

2.9X102 

o 
o 
9.8x106 

6.8X104 

1.3X105 

1.3X1 o 2 

o 

o 

30 

1.5X105 

3.6X104 

1 .1 X1 o5 

2.9X105 

4.3X104 

5.2X104 

o 
o 
o 
2.9x1o6 

1.5X105 

3.0X104 

60 

6.3X105 

3.2X106 

4.6X104 

1.5X105 

B.OX 104 

1.8X1 0 4 

o 
3.7X102 

o 
1.1x105 

2.5X105 

6.3X104 

5.8X103 O 

o 

o 

1.0X102 

o 

Kurutulmuş et örneklerinde yapılan analizler 
sonucu elde edilen mikroorganizma miktarları 

Tablo 6. Tde ve bu değerlere ilişkin variyans ana
lizi sonuçları Tablo 8ıde verilmektedir. 

Tablo 7. iklim dolabında kurutumuş etin depolama sü
resindeki mikroorganizma sayıları (sayı/g) 

Numune 

D 

Genel canlı E 

An aerob 

Koliform 

F 

D 

E 

F 

D 

E 

F 

Stafilokok D 

mikrokok 

Maya-küf 

E 

E 

D 

E 

F 

3.7X1o4 

6.2X106 . 

2.3X1o6 

3.7X105 

3.9X104 

6.9X1o5 

8.3X10 1 

6.7X10 1 

1.4X102 

3.1X1o5 

5.3X 1 o6 

7.8X10
5 

3.9X10
2 

o 

2.4X1 o
3 

Depolama süresi (gün) 

15 

2.6X1 o6 

1.5X106 

3.0X106 

2.6X1 o7 

1.5X105 

1.4X1 o5 

1.5X104 

o 
o 

4.3X1ü6 

5.8X1 o5 

6.7X1 o
5 

9.1 X1 o
2 

o 

3.3X10
2 

30 

3.2X106 

2.0X106 

2.8X105 

1.6X106 

3.8X105 

60 

8.3X1 o6 

1.7X1ü6 

5.9X1 o
5 

2.5X106 

4.1X105 

7.3X1 o2 1.0X1 o3 

o o 

o o 

2.7X106 3.6X106 

2.3X1ü6 

2.5X10
5 

8.3X10
4 

5.3X1o
2 

o 

8.0X105 

2.2X10
5 

1.2X10
2 

1.9X1 o
2 

1.0X10
2 

Tabi o 8. Kurululrooş elin mikrobiyal ~ik değerierine ilişkin wiya n s an al izi 

V ariyasyon kıynag ı 

'P<1).ıj5 

"P< :; C·: 

so 

7 ~ 

23 

Kıreler ortalamalan 

Genel canlı Anaerob Koliform grubu Slafilokok·mikrokok Maya-kül gr. 
mikroorganizma rılkroorganizma mikroorganizma grubu rılkroorganizma mikroorganizma 

sayısı sayısı sayısı sayısı sayısı 

ı &10:: 

1.2x1012 

39:ılıJ 1 3'' 

Uxi013 

I·Jx:C· 14 

rıx:o 13 

2 5xıo7 

\tx\ı}\3 

1.4xıo 13 

25x:o 13 

~8 12xlü: 3 

35xıa7 

2.5xıcl 

21xııJ7 

2.Sxıo1 

t9xıo7 

9Axıo 12 

17xlıJ 13 
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Muayeneye alı nan örneklerin organoleptik ni

teliklerinin puanları Tablo 9.1 O'da ve variyans 
analizi sonuçları Tablo 11'de verilmektedir. 

Tablo 9. Güneşte kurutulmuş etin organoleptik muayene 
bulguları 

Depolama süresi (gün) 

Kurutma süresi Organoleptik 

(gün) nitelik 15 30 60 

Le zzet 7.00 6.50 6.67 6.50 
Renk 7.17 7.50 7.00 6.67 

5 Görünüm 7.83 7.67 7.00 7.17 
Doku 7.50 7.83 7.33 7.00 

Le zzet 6.33 6.83 6.17 6.33 
Renk 7.00. 6.67 7.00 -6.83 

8 Görünüm 7.33 7.50 7.17 6.50 
Doku 7.50 7.67 7.00 6.50 

Le zzet 6.00 6.17 5.83 5.17 
Renk 7.33 6.83 7.00 6.33 

10 Görünüm 6.83 6.67 6.17 b.OO 
Doku 6.50 7.00 6.17 6.50 

Tablo 10. iklim dolabında kurutulmuş etin organoleptik 
muayene bulguları 

Depolama süresi (gün) 

Kurutma süresi Organoleptik 

(gün) nitelik 15 30 60 

Le zzet 6.17 5.33 5.67 5.83 
Renk 6.67 6.33 5.67 5.50 

5 Görl.inüm 7.00 6.33 6.17 6.00 
Doku 7.00 6.83 5.83 5.83 

Le zzet 7.83 7.50 7.17 8.00 
Renk 7.17 7.00 6.33 6.00 

8 Görünüm 8.33 7.50 7.33 6.83 
Doku 7.67 7.00 6.67 7.00 

Le zzet 8.17 8.00 7.67 8.33 
Renk 6.83 6.83 6.33 6.00 

10 Görünüm 7.33 8.00 7.83 7.17 
Doku 7.67 7.50 7.33 7.17 

Tablo 11. Kurutulmuş etin organoleptik muayene bulgularına 
ilişkin variyans analizi 

Kareler ortalamaları 

Variyasyon kaynağı SD 

Güneşte iklim dolabında 
kurutma kurutma 

Genel 287 
Alt grup 47 
Kurutma süresi (m1) 2 13.59** 43.92>* 
(5-8-1 O gün) 
Organoleptik nitelikler 3 8.91 9.25** 
(Lezzet. renk. görünüm. doku) 
Depolama süresi (m3) 3 5.97" 7.47 
( 1-15-30-60 gün) 
m1 x m2 6 0.95 3.94** 
m1 x m3 6 0.63 0.75 
m2x m3 9 0.35 1.28 
m1 x m2 x m3 18 0.49 0.33 
Hata 240 1.74 1.59 

* P<0.05 
** P<0.01 

so 

l 
i 

Tartışma ve Sonuç 

Bu araştırmada, kurutma yöntemin, kurutma ı 

süresi, ortamın ısısı ve tuz miktarına bağlı olarak 
ağırlık kaybı meydana geldiği ve en fazla firenin 

1 O gün· süreyle güneşte kurutulan etierde olduğu • 
tespit edilmiştir. Deneysel numunelerin rutubet 
miktarları arasında kurutma yöntemi ve süresine 

bağlı olarak önemli derecede farklılıklar tespit 

edilmiştir (P<0.05). Güneşte kurutulan nu

munelerdeki rutubet miktarı (ort. 0/o 9.2), iklim do- · 

Iabında kurutulan numunelerdeki rutubetten (ort. 
0/o _12.6) oldukça düşük bulunmuştur. Kurutma 
süresi ve depolama süresinin artması na paralel 

olarak da örneklerin rutubet miktarında azalma , 

görülmüştür. Bulunan değerlere göre 5 gün sü- ; 

reyle kurutulan numunelerin diğerlerinden önemli , 

derecede fazla rutubet içerdiği (P<0.05), tespit 
edilmiştir. Araştırma sonucu elde edilen rutubet 
değerleri bazı araştırıcıların (6, 12) bulguları ile 

benzerlik gösterirken, bazı araştırma so
nuçlarından (19) yüksek, bazılarından da (5, 1 O, 
18, 20, 22, 26, 27, 32) düşük bulunmuştur. Ku- ı 

rutulmuş etierin bu derece farklı rutubet içer

meleri, üretim sırasında uygulanan teknolojik iş

lemlerin farklılığı, katkı maddelerinin ve tuzun 

ilavesi ile üretildikleri iklim koşulları ve kullanılan 
etin kimyasal bileşimine bağlı olabilir. 

Depolama döneminde protein miktarının ku
rutma yöntemi ile kurutma süresinin etkileşimine 

bağlı olarak farklılık gösterdiği, numunelerden ı 

doğal şartlarda kurutulanların °/o 44.92, kontrollü 

ortamda kurutulanları n °/o 43,79 oranında protein 

içerdikleri belirlenmiştir. Bu araştırmada elde edi

len proteir miktarları bazı araştırıcıların (6, 12, 19, ı 

32) farklı kuru et ürünlerinde bulundukları de- . 

ğerlerden daha düşük, Anıl'ın (5) pastırmada bul
duğu değerlerden yüksek bulumuştur. Kurutulmuş 
et çeşitlerinin protein değerlerinin farklı olması ve 

araştırmada elde edilen miktarların düşük bu
lunması kullanılan taze etin bileşimi ile tuz mik
tarının fazlalığına bağlı olarak tuzda çözünen 

proteinlerin fazla kayba uğramasından şe

killenmiş olabilir. Bu çalışmada elde edilen de
ğerlerin, Anıl'ın (5) pastırmada bulduğu de-
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~ 1 rden daha yüksek olması ise, orta rutubetli 

Vlf ,.,~;~:ıer sınıfına giren pasıırmanın _kuru madde 
.ı;-~·.·· · düşük olmasına baglanabılır. 

> .:crpiktarının 

:·1''"'. Kurutulmuş etierin yağ miktarı o;o 3.2 - o;o 1_2.9 

.. lnda değişmektedir. Araştırmada elde edılen 
·-~···i.')_"j~~,~:.,. .. ,., ..• yağ miktarlarının. Arganosa_ve ~cke~man'ın (6) 

· ·ıdukları değerlerle benzerlık gosterırken bazı 

·~~ı-rıcıların (12, 19) buldu klar~ _değe.:ıerd~n 
a.· düşük olduğu gözlemlenmıştır. Kul mık

. ~ ri, ·g.üneşte kurutulan numunelerde 0/o 7.66, 

oJabında kurutulan numunelerde ise 0/o 6.96 

. 'bulunmuştur. Numunelerdeki tuz miktarı 
7-36.31 arasında bulunmuştur. Değerlerin, 

. süresine bağlı olarak· arttığı be

. 'ştir. pH değerleri 5.57-5.92 arasında bu
... ~r. Çeşitli araştırıcılar (6, 12,27) elde et

~,değerlerle benzerlik göstermektedir. Su 
.' · i_:değerleri depolama süresine bağlı ola

.. ilık göstermiştir. Güneşte kurutulan de

kuru etierin aw değerleri 0.61. iklim do-
.. kurutulan numunelerin ise 0.63 olarak 

ştur. Çeşitli araştırmalarda aw değerleri, 
üş sığır etinde 0.38-0.39 (6), kurutulmuş 

' stirıde 0.81-0.90 (20.27) ve pastı rmada 
. 

1
.1.(5.23) arasında bulunmuştur. Elde edi-

~rlerin farklı olması, aw değerinin ısı, ku
:etin hazırlanması, depolama süresi gibi 

·· rden etkilendiğini göstermektedir. 

araştırmada genel canlı mik-

güneşte kurutulan ör-
:. 5.8X1 o5J9. iklim dolabında ku
. a ise 2.4x1 o6/9 bulunmuştur. Kurutma 
,ibağlı olarak değerler arasında önemli 

. :!:Ünduğu (P<0.05), iklim dolabında ku

. ·~.klerdeki genel canlı mikroorganizma 

üneşte kurutulanlara oranla daha yük
, .-~~spit edilmiştir. Güneşte kurutulmuş 
. ·emel canlı mikroorganizma sayısının .... ,-

n rutubet ve aw değerlerinin daha 
· rnasından, güneşin UV ışınlarının 

.. isinden, gece-gündüz arasındaki ısı 
tuz miktarının daha yüksek ol

.feri geldiği düşünülmektedir. Nitekim 
. ·rı (28), tuzun ette bakteriyel üremeyi, 

aw'sini ve oksijenin çözünürlüğünü düşürerek ve 
bakteriyel proteolitik enzimleri etkisiz hale ge
tirerek azaltabilir şeklindeki bir görüşü bu fikri 

desteklemektedir. Yapılan benzer çalışmalarda 

genel canlı mikroorganizma sayısında; ürünün 

türü ve uygulanan teknolojik işlemlerle depolama 

süresi ve şartlarına bağlı olarak farklılık göz

lenmiştir (5, 18, 25, 27, 32). Çeşitli araştırıcıların 

(12, 17, 18) bildirdiklerine göre, depolama ısısının 

genel canlı mikroorganizmaları n gelişmesi üze
rinde önemli etkisi söz konusudur. 

Kurutulmuş koyun eti üzerinde yapılan bu 
araştırmada anaerobik, koliform, maya-küf ve 

stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizma sa

yılarında, kurutma yöntemi, kurutma süresi ve 

depolama süresine bağlı olarak önemli bir fark 

tespit edilmemiştir (P<0.05). 

Duyusal muayenelerde güneşte kurutulan ör
nekler ile iklim dolabında kurutulan örnekler ara

sında önemli bir fark bulunmazken, güneşte ku

rutulan örneklerde kurutma süreleri arasında çok 
önemli (P<0.01 ), depolama süreleri arasında da 

önemli (P<0.05) farklılık olduğu belirlenmiştir. 

iklim dolabında kurutulan örneklerde kurutma sü

releri, organoleptik nitelikler ve kurutma süresi ile 
organoleptik niteliklerin etkileşimi sonucu elde 

edilen puanlar arasında çok önemli fark olduğu 
görülmüştür (P<0.01 ). 

Sonuç olarak kurutulmuş etlerin, yüksek bes
leme gücüne sahip, özellikle protein yönünden 

zengin ve uzun süre muhafaza edilebilen düşük 
rutubetli bir ürün olduğu, ancak mikrobiyel ka

litenin daha yüksek olabilmesi için üretimde ve 

depolamada hijyenik şartlarda özen gösterilmesi 
gerektiği ortaya çıkmıştır. Ayrıca en ideal ku
rutmanın, güneşte 8 gün süreyle uygulanan ku

rutma olduğu tespit edilmiştir . 
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