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OZET

Bursa piyasasinda satilan hazir kuru gorba firmalarmdan 5 tanesinin ortak
dort ¢esidi aragtirma materyali olarak belirlenmistir. Belirlenen ¢esitler; domates,
yayla, tarhana ve mercimektir. Her firmaya ait gorba cesitinden 5°er paket olmak
lizere toplam 100 paket hazir kuru gorba 6rnegi alinmigtir.

Hazir kuru g¢orba Orneklerinde, toplam canh, kiif, maya, koliform grubu
mikroorganizmalar, pH ve nem degerleri belirlenerek bu degerlerin standartlara
uygunlugu aragtmimugtir.

Hazir kuru corba &Orneklerinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayilarmm
gramda 1.28x 10% (kob/g) ile 7.54x10* (kob/g) arasmda degistigi gOriilmiistiir.
Degerlerin karekokleri alnarak yapilan varyans analizi sonuglarma gore, firmalar
arasmdaki farkhliklar Snemsiz, gesitler arasindaki farkhliklar 6nemli bulunmustur.

Kif saylarmmn 10° (kob/g) degerinden az oldugu belirlenmistir. Maya
sayilart gramda 4< ile 1.88x10? (kob /g) arasmda tespit edilmistir. Maya degerlerine
1 ilave edilip karckokleri almmug ve bu degerler ile varyans analizi yapimustir.
Analiz  sonucunda firmalar arasindaki farkhliklar Onemsiz cesitler arasmdaki
farkliliklar 6nemli bulunmugtur.

Koliform grubu mikroorganizmalarm gorba 6rneklerinde arastirilmast sonucu
orneklerin % 9’unda E.coli saptanmuigtir,

Hazir kuru ¢orba Orneklerinde yapilan nem tayinine goére Orneklerin % 11°i
TSE 3190’a uygun bulunmamistr. Nem degerlerinin  istatistiki varyans analizi
sonuglarma goére firmalar ve cesitler arasindaki farkliliklar Snemli bulunmustur.

Hazir kuru gorba Orneklerinin pH degerleri belirlenmistir. En az pH degeri
3.96 ile tarhana g¢orbasinda, en fazla pH degeri 6.12 ile mercimek g¢orbasinda
tespit edilmigtir. pH degeri ile yapilan istatistiki varyans analizi sonuglarina gore
firmalar ve cesitler arasindaki farkhhklar Snemli bulunmustur.



ABSTRACT

The microbiological quality of 100 packets vegetable based dry soups
purchased locally was studied. The soup kinds namely; tomatoes, peasant soup with
yoghurt, tarhana and lentil soup.

Total viable count, mould, yeast, coliform group microorganisms, pH,
moisture content were determined in the samples. The results were compared
with the standarts.

Total viable counts were changed betweeen 1.28x10” (kob/g) and 7.54x10*
(kob/g). Statistical variance analysis was done according to Atamer and et all.
(1998) suggestion. According to the statistical variance analysis; the difference
between the firms were not important but the differences between the kinds were
important.

Mould counts were less than 10% (kob/g). Yeast counts were ranged between
4 (kob/g) and 1.88x10* (kob/g). Variance analysis was done by using the square
root of the one added yeast counts. As a result of the analysis, the differences
between the firms were not significant but the differences betweeen the kinds
were significant.

The coliform group microorganisms were analysed and E.coli was
determined 9 % of the ready dry soup samples.

Ready dry soup samples’ moisture content were analysed and 11 % of the
samples was found out of TSE standart 3190. Statistical variance analysis was
done and the differences between the firms and the kinds were found important.

pH values were determined in ready dry soup samples. The minimum pH
value was 3.96 that obtained from tarhana soup. The maximum pH value was
6.12 that obtained from Ilentil soup. Variance analysis was done and the
differences between the firms and the kinds were found important.
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1. GIRiS

Tirkiye'nin diinyada gida maddesi ithal etmeyen, kendine yeterli ender
tilkkelerden biri oldugu savi gesitli agilardan yanilticidir ve elegtiriye agiktir.
Oncelikle bayle bir savin gegerli olabilmesi i¢in toplumun, toplumu olugturan
gruplarm hepsinin, istenen, beklenen standartlar dolaymda bir beslenme diizeyine
sahip olmasi gerekir. Aragtirmalar bdyle bir noktanm heniiz uzaginda oldugumuzu
ortaya koymaktadir . Bu giine de§in yaklagm ve uygulama Tiirkiye’nin beslenme
sorununa ¢dzlim getirebilecek niteliklere sahip degildir. Beslenme konusundaki
sorunlara ¢0ziim getirecek ilgili Onerilerin dikkatli ve kapsamh bir planlama
cabasmin sonunda geligtirilmesi gerekmektedir (Anonim 1981).

Beslenme, insanin bilylime, gelisme, saghkli ve iretken olarak uzun siire
yagamas1 igin gerekli olan Ogeleri alip viicudunda kullamlmasidir. Bu &gelerin
herhangi biri alinmadiginda, gereginden az yada ¢ok almdiginda, biiyiime ve
gelismenin  engellendigi ve sagligm bozuldugu bilimsel olarak ortaya konmugtur
(Baysal 1994).

Insanm gereksinmesi olan ve besinlerin bilesiminde yer alan besin &geleri
kimyasal yapilarma ve viicut ¢ahsmasindaki etkinliklerine gore 6 grupta
toplanmaktadir. Bunlar, proteinler, yaglar, karbonhidratlar, madenler, vitaminler ve
sudur (Baysal 1994).

Son yillarda hizla artan diinya niifusunun yeterli ve dengeli beslenmesini
saflamak amaci1 ile yeni gida cesitleri arastirilmakta ve eskileri geligtirilmektedir.
Bu nedenle iilkemizde de, geleneklerimize gbre ¢ok eski zamanlardan beri 6n
yemek olarak kullamlan gorbalara verilen 6nemde artmustir. Hazirlanmasi kolay
yeni kuru corbabik ¢esitleri satiga gikaritmistir (Colakoglu 1977).

Yapilan aragtirmalarda yemek kitaplarmda g¢orba tariflerine ilk kez 1672
yihnda rastlanmagtir. {lk tagmabilir gorba ise 1772 yiinda kaptan Cook’un diinya
seyahati srasmda kullamlmigtr. Hazir kuru ¢orba yapmunm patentini  Ingiliz
hiikiimetinden Davidson ve Symington 1847°de almuslardir (Binsted ve Devey
1970).




Ulkemizde ise gerek kirsal kesimde gerek schirde yasayan niifus 6n yemek
olarak corbayr tercih etmektedir. Tiirklerin engok sevdikleri g¢orba gesitleri tarhana
ve yogurt corbalaridir (Colakoglu 1977).

Hazir kuru corbalar ; hububat ve unlari, nigasta, bakliyat ve bakliyat unlar,
kurutulmus sebzeler, yogurt, kurutulmug siit {irlinleri, maya ekstrakt, kurutulmus
et, tavuk eti veya et {irlinleri, tuz, baharat ve bitkisel yag gibi maddelerin
birkagmin kargimi  ile  hazirlanarak tiketime sunulan kurutulmus gidalardir
(Karapmar 1990).

Ulkemiz halkmin yeterli ve dengeli beslenebilmesi igin 6zellikle niifusun
yogun oldugu biiyiik sehirlerde cesitli firmalar tarafindan yeni kuru g¢orbaliklar
piyasaya c¢ikarilmaktadir. Tiirkiye’de 6.656.000 kadin calismaktadr (Anonim 1999).
Bu sayt giderek artmaktadir. Boylece, yogun i temposu ile defisen yemek
yeme abigkanlklari kisileri daha pratik olmaya yOnlendirmigtir. Hazir kuru
corbalarm c¢abuk servise hazir hale gelmesi, bol gesit secenegi ve her gegen giin
daha kaliteli {irlinlerin piyasaya sunulmasi bu {irlinlere olan talebi artwrmaktadir.

1999 yihnda {ilkemizin hazir kuru c¢orba ihracat: 936.039 kg ithalati ise
217.784 kg’dw. Bu ticaretten {ilkemiz 480.810 § gelir elde etmistir (Anonim
1999).

Tiiketimi ve firetimi her gegen giin artan hazr kuru corbalarla ilgili
aragtirma ve yaymlar oldukca smirhidr. Yurdumuzda ve yurtdigmda bu konu ile
ilgili yapilan cahgmalar ¢ok az sayidadir. Bu aragtrmamin amaci genis kitlelerin
tikkettigi hazir kuru g¢orbalarm belirli mikrobiyolojik Ozelliklerini ortaya koymaktir.
Bu amagla hazr kuru c¢orbalarm; pH, nem ve mikrobiyolojik o6zellikleri
incelenerek, markalara ve c¢esitlere gore kargilagtirmalar yapilmig ve standartlara
uygunlugu kontrol edilmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Un veya unlu maddelerin, kuru sebzelerin, yenilecek mantarlarm,
pargalanmug veya toz haline getirilmis olarak sadece veya igine tuz, biber, yag,
etsuyu, et ekstrakti veya et tozu ilavesi ile hazirlanan ve bu halde hemen
kullanilmaya elverigli olan maddelere hazir gorbahklar denir (Deda 1989).

2.1 Hazir kuru gorba cegitleri

Hazir ¢orbahklar ti¢ farkh sekilde tiiketiciye sunulmustur. Bunlar;

a) Konsantre corbalar,
b) Hizlh dondurulmug gorbalar ,
¢) Hazir kuru corbalar .

Konsantre ¢orbalar Ingiltere’de konserve kutulan iginde II. Diinya
savagindan ¢ok Onceleri satimustrr. 1959 yilinda Amerika’mn  Ingiltere’de
konsantre c¢orba fabrikasi agmasi ile fliretime yeniden baslanmustr. Bu g¢orbalarin
avantajlar kolay  taginmasi, ucuz olmasi, sulandiriimadan SOS olarak
kullanilabilmesidir. Ancak iiretim swasnda uygulanan yiikksek sicakhk lezzeti
olumsuz etkilemigtir.

Hizlh dondurulmus ¢orbalar ise, son derece yiiksek kalitede, lezzetli
corbalardir. Kurutulmus ve konsantre corbahklara gore, igerii taze gidalara ¢ok
daha yakmdr. Ancak bu corbalarm en bilyilk dezavantaji, liretim agamasmda
kullanilmas: gereken yiiksek teknoloji nedeni ile maliyetinin yiikksek olmasi ve
konserve veya kuru gorbalar gibi mutfak kosullarinda saklanamamasidir.

Giinlimiizde, biitiin diinyada marketlerde tasgima kolayhgi, saklama kolayhg
ve konserve gorbalara gbre daha az hacimde olmalari nedeni ile bazir kuru
corbalar tercih edilmektedir.

Hazir kuru gorbalar dehidre edilmis gidalari igeren, lizerine belirli miktarda
su eklendikten sonra ¢ok kisa siire kaynatma islemi ile yenebilir bhale gelen
pratik gidalardr. Satiga sunulan hazir kuru corbalarm igerikleri llkelere gore
farkhliklar g6stermektedir. Hazir kuru corbalar esas almarak farkl {irtinlerde
yapilmugtir. Bu {iriinler :



a) Corba bazlari : Marketlerde genelde toz halinde satilirlar. Dehidre edilmis et, ya
da sebze icermeyen hazir ¢orba kangimlaridir.

b) Corba gubuklan : Ingiltere’de baglayan yeni bir uygulamadir. Konsantre edilmis
gorba bazlari ¢ubuk seklinde paketlenerek satilmaktadir. Kivam arttirict olarak da
kullanmlmaktadir.

¢) Corba kaliplan : Norveg’de ¢ikolata eritme ve paketleme makinalan ile, ¢ikolata
kalplar1 seklinde, gorba kahplan olarak {retilmistir. Bu gorbalar yag igerigi ve
kalorisi olduk¢a yiiksek oldugu i¢in ordu tarafindan kullanimlari tercih
edilmektedir.

d) Corba bloklarn ya da kipleri : Nigasta, tuz, dehidre edilmis sebze tozlar,
salca, yag ve baharatlarm kanstinbp  kurutulduktan sonra son ({riiniin
sikigtirilmas1 ile elde edilir. Corba bazlarmdan farklari igerdikleri dehidre edilmis
sebze ve ettir. Bu nedenle, tiretimleri olduk¢a ucuz olan bu firlinler yemeklere
lezzet vermek amaci ile kullamlan tavuk ve sifir bulyonlari  seklinde
tiretilmektedir.

e) Cabuk c¢orba karnigimlann : Bu kangmmlar; sicak yada kaynayan suya ilave
edilerek birkag dakika icinde tiiketime hazir hale gelen g¢orbalardir. Cabuk g¢orbalar
6zel c¢orbalardr. Dehidre edilmis et veya sebze icermezler. Ciinki bu
maddelerin yenebilir hale gelmesi 15 dakikadan fazla zaman almaktadir. Corbaya
kisa zamanda kivam verdigi icin nigasta icerikleri zengindir (Binsted ve Devey
1970).

2.2 Hazir kuru c¢orba iiretimi
Hazir kuru corba lretimi, bir seri modern iglemler gerektirir. Bu islemler

U¢ ana bashk altnda toplanabilir: hammaddenin hazirlanmasi, karigtirma  iglemi,
dolum ve paketleme (Binsted ve Devey 1970).



2.2.1 Hammaddenin hazirlanmasi

Hazr kuru corba firetiminde kullamlan hammaddeler ¢ok ¢esitlidir. Karigim
hazirlanmadan Once bazi hammaddelerin 6n iglemlerle hazirlanmasi gerekmektedir.
Hazir kuru corbalarda et kullammm ekonomik olmamasma ragmen bazi ¢orba
¢esitlerinde kurutulmus et kullamilmaktadir,

Bu amagla dondurulmus et, dograyicih bantlarda kii¢iikk kiigiik pargalanarak
¢ozlindiirlilmektedir. Santrifijlenerek yag ve etsuyu ayrilmaktadir. Etsuyu film tipi
evaporatérde konsantre edildikten sonra. et, ile kiyma haline getirilmekte ve
kurutulmaktadir. B6brek, koyun eti gibi bazi et {rilinleri kurutulmadan O&nce
kizartilabilmektedir.

Hazir kuru c¢orbalarm, nem icerigi ¢ok bilyik Onem tagmmaktadr. Bu
nedenle un, nigasta gibi hammaddelere kurutulmadan Once 6n kurutma islemi
uygulanmaktadr. Bugday ununun, genelde %13 - %14 nem igerigi yatay buhar
isitmalt pndmatik kurutucularda bu oran %2 - %5°¢ azaltilmaktadir. Difer unlu
maddelerede benzer islemler uygulanmaktadir. Bu maddeler kurutulmus formda
saglanabilse de iireticiler bu islemleri kendi isletmelerinde uygulamayir tercih
etmektedirler.

Sekerin nem igerigi %0.05 dir. Uygun kosullarda ve serin ortamda
depolanmas: yeterlidir.

Hazr kuru ¢orba iretiminde kullanilacak kurutulmus sebzeler bantlarda
yabanct maddeler ve metal kalintlarmdan temizienerek bir sonraki asamaya hazir
hale getirilmektedir (Binsted ve Devey 1970).

2.2.2 Kanstirma islemi

Kangtrma iglemi igin kullamilacak makine sistemi ¢orbanin gegidine gore
degismektedir. Et ekstraktt ve yag icerigi yiiksek olan c¢orbalarda; dnce bu
maddeler eritildikten sonra yiliksek vakumlu firmlarda kurutulmus diger maddelerle
kangtinimaktadir.

Yiikksek oranda sebze ve yag igeren ¢orbalar igin Ozel makinalar
kullamlmaktadir. Kigisel hatalar1 engellemek igin elektronik sistemler tercih
edilmektedir. Bu sistemde ¢orba karigmm iki sira halindeki paslanmaz ¢elik



tiinellere aktarilmaktadir. Operatdr, tarafindan kontrol panelinde belirlenen formiile
gore tanklardan gerekli miktarlarda maddeler kangtiriciya dozajlanmaktadir, Burada
baharat ve yag ilave edilerek kangtirilip doluma hazir hale gelmektedir.

Normal c¢orba karismmlan igin, Avrupa ve Ingiltere’de Lodige Merton tipi
kangtiricdar  kullamlmaktadir. Bu  kanstiricilarda  olugsan  hortum ile  karismayi
saglamakta ve birgok farkhi katki maddesi i¢in kullanlabilmektedir.

Kalite kontrol iglemleri fabrikadan fabrikaya farklilk gostermektedir. Ancak
temel olarak ilk kontrol noktasi hammaddenin segimidir. Kotii bir hammaddeden
kaliteli #rlin elde edilemez. Ikinci iglem ise her {iretim basamagmdan ahnan
Orneklerin uygun kalite kontrol analizleri ile degerlendirilmesidir (Binsted ve
Devey 1970).

2.2.3 Dolum ve ambalajlama

Hazir kuru ¢orba gibi nemi diigik bir {iriinlin raf Omriinii uzatmak icin
nem gegirgenligi diisik olan lamine edilmis materyallerden hazirlanan ambalajlar
kullanilmaktadir. Oksijen gecirgenliZi minimum olan bu paketler, tagma ve
dagitm i¢in de uygundur. Corba kangimmnin igiktan etkilenmesini Snlemek igin
paketlerin opak olmasi gereklidir. Ambalaj se¢imini etkileyen baz1 faktorler
s6zkonusudur. Sehriyeli corba ambalajlari sehriyelerin ambalajlar1 delmemesi igin
dayanikli olmahdir. Ambalaj maliyeti ise belirleyici bir diger faktordiir. Tavuklu
sehriye corbasina hem sehriye igerifi hemde viskoz yapidaki tavuk piiresi nedeni
ile farkh bir dolum iglemi uygulanmaktadir. Aym sekilde, granillii yapi igeren
corbalar ve sebzeli corbalar i¢in farklh dolum islemleri gerekmektedir. Kisaca,
karigimmn tiiri uygulanan dolum teknigi ve ambalajin sec¢imini etkilemektedir.

Giiniimiizde kullamlan lamine edilen ambalaj malzemeleri , aliiminyum
folyo, polietilen, pliofilm, kagt, polipropilen, seliiloz asetat ve
polivinildenkloriddir.

Ambalajlar  Giretimden Once yada Gretim swasnda  hazirlanabilir.
Ambalajlama makinalarmin yaklagtk kapasitesi saatte 20.000 pakettir. Dolum
makinalar da yaklagik 12.000 paket/ saat kapasite ile ¢aligmaktadir. Istatiksel kalite



kontrol, otomatik dolum  hattinda sk sk agwhk kontrolii yapilarak
gergeklestirilmektedir (Binsted ve Devey 1970).

Hazir kuru corbalarm tiiketicinin lezzet ve kalite isteklerini kargilayabilmesi
ancak kaliteli hammaddelerden hazirlanmasi ile gergeklesmektedir. Avrupada ve
Ingiltere’de yaygm olarak kullamlan hazir kuru corba gesitleri sunlardir (Binsted
ve Devey 1970).

Sehriyeli Corbalar Kereviz Corbast

Kremal Asparagus Sogan Corbasi

Kremah Tavuk Pirasa Corbas1

Kremali Mantar Bezelye Corbast

Kremah Domates Patates Corbasi

Balik Corbalar: Sebzeli Domates Corbast
Pili¢ Corbalan Ispanak Corbasi

Kuru Fasulyeli Corbalar Peynirli Sogan Corbasi
Karnabahar Corbasi

2.3 Hazir kuru corbalarda mikrobiyolojik calsmalar

Mikroorganizmalar ilk olarak, 1675 yilinda Leeuwenhoek tarafindan
kendisinin  gelistirdii mikroskop ile belirflenmigtir. Leeuwenhoek’un ¢izdigi
gortintiiler tammlanan ilk bakterileri temsil etmektedir (Hobbs ve Roberts 1987).

Zaman zaman gudalarda bulunan bakteriler, gida zehirlenmelerinde kaynak
gosterildiler. Ornegin, Bacillus cereus ve diger aerobik spor ireten bakteri E.
coli. E.coli gida mikrobiyolojisinde su ve ¢esitli gidalarda fekal kontaminasyonun
indikat6rli olarak ©nem tagmmaktadir. E. coli yakin zamana kadar genelde gida
patojeni olarak kabul edilmemekteydi, ancak son yillardaki birgok salgmda farkh
E.coli biyotiplerinin rol oynamasi, bu bakterinin patojenik potansiyelinin
onemsenmesine yol agmustir. Ozellikle 1996 yilimda Japonya’da 6000 gocugun
enterohemorajik E. coli enfeksiyonu gecirmesi sonucu E. celi’nin patojen suslarina
ilgi artmustr. A.B.D.’nde E.coli enfeksiyonlarmm neden oldugu maddi zararm
yilda tahmini 223 milyon dolar oldugu bildirilmigtir (OUnliitiirk ve ark. 1998).



Bakteriler gida iiretiminde kullamlan hammadelerde olabilecegi gibi, gidamn
hazirlanmasinda veya iglenmesinde kullanilan ekipmanlarda da bulunabilmektedir.
Gidanin giivenirliligi bu bakterilerin sayisinn en aza indirilmesi ile miimkiin
olmaktadir (Hobbs ve Roberts 1987).

Gidalarda bulunan mikroorganizmalarm etkinligini azaltmak i¢in kullamlan
en eski yOntemlerden biri kurutmadir. Ancak modern kurutma yoSntemleri son
yillarda gelisme gOstermigtir. Birgok kurutma yontemi modern teknoloji ve
ekipman gerektirmektedir. Gilinlimiizde kullanlan ve gelistiriimekte olan kurutma
sistemleri : sicak hava ile kurutma, vakum ile kurutma, piiskiirtme ile kurutma ve
dondurarak kurutmadir (Slanctz ve Chichester 1969).

Kurutma iglemi ve kurutulmug gidalarm korunmasi sirasmda baz
mikroorganizmalar aktivitesini kaybetmektedir. Genellikle kurutulmus gidalarm
mikrobiyal yiikii orjinal hammaddeye g6re daha disliktir. Kurutmanm
mikroorganizmalar {izerindeki etkisi; mikroorganizmanin cinsine, fizyolojik yasma
ve sayisma, kurutma kosullarma, gidanin tiirine ve kompozisyonuna baghdir ( pH,
inhibitér maddeler v.s.) (Unliitirk ve ark. 1998).

Kurutma iglemi ile gidamn yapisindaki su ortamdan uzaklagtwilmaktadir.
Gidalardaki suyun degerini belirlemek i¢in 1950°li yillarda su aktivitesi terimi
gelistirilmigtir. Bu deger mikrobiyolojik gelisme, toksin {retimi, enzimatik ve
enzimatik olmayan reaksiyonlar i¢in anahtar faktSrdiir (Gustavo ve Canovas 1996).

Her mikroorganizma i¢in optimum su aktivitesi degerleri vardir. Bakterilerin
gelismesi icin mayalara ve kiiflere oranla daha yiiksek nem gerekmektedir. Birgok
bakteri su aktivitesi 0.9°dan fazla olan ortamlarda gelisme gOstermektedir. Kiifler
ve mayalar igin genel deger 0.9°dur. Ancak baz kiifler daha disik su(ay)
aktivitesi degerlerinde de geligebilmektedir (Jay 1992).

Cizelge 2.3.1’de mikroorganizmalarin yagayabildigi en az su aktivitesi
degerleri (ay) verilmistir (Frazier ve Westhoff 1988).



Cizelge 2.3.1 Mikroorganizma gruplar1 ve su aktivitesi degerleri

Mikroorganizma gruplan En az aw degeri
Bakteriler 1 091
Mayalar B 0.88
Kiifler 0.80
Halofilik bakteriler 0.75
Xerofilik mantar 0.65
Ozmofilik mayalar 0.60

Her mikroorganizmanin gelisme gosterdigi bir pH araligi vardir. Gidalar
n6tr yada asidik pH’dadir. Genellikle kiif ve mayalar bakterilere gére daha diisiik
pH degerlerine dayanikhidirlar. pH degerleri 4.5°den diisiik olan gidalarda bozulma
kiifler ve mayalar tarafindan olmaktadw. Bir firlinlin pH degeri pH metre ile
direkt olarak belirlencbilmektedir. Ancak mikrobiyal agidan bu deger yeterli
olmaz. Ciinkii titre edilebilir asitlk her zaman pH olglimii ile belirlenemez.
Mikroorganizmalarin  gelisimi depolama, 1sitma, kurutma ve benzeri iglemlerden de
etkilenmektedir (Frazier ve Westhoff 1988).

Kurutulmus gidalarin hijyenik kalitesi birgok faktére baghdir. Gidanin son
mikrobiyolojik  yilikii, hammaddenin mikrobiyolojik yiikiine, 1sitma, kurutma,
dehidrasyon ve paketleme islemleri sirasindaki kontaminasyona baglh olarak
degismektedir (MacCarthy 1989).

Kuru ¢orbalarm {iretim teknii Dbilesenlerinde bulunan mikrobiyal
kontaminasyonlar1 yok edecek bir iglem degildir. Bu nedenle iiretimlerinde
mikrobiyal yikli diisiik ingredientlerin kullammi ve igletme hijyeninin saglanmasi
konusunda 6nemle durulmasi gerekmektedir (Karapmar 1990).

Hazir kuru gorbalarda toplam canh sayis1 ¢ok fazla degisiklik
gosterdifinden {irlinlin mikrobiyal kalitesi hakkinda dogru bir fikir vermemektedir.
Baz iilke ve kuruluslar tarafindan {irlinlin genel hijyenik durumu agisindan bu
kriterin ¢ok yliksek olmamasi istenmektedir. Corbalarda E. coli’nin aranmasinm esas
amaci fabrikasyon kosullarmm hijyenik olup olmadidm kontrol etmektir. Tiiketici
saghgmnm korunmasi agisindan hammaddeden kaynaklanan Salmonella spp., iiretim
ve mubafaza kosullarmm uygun olmadigim beliten Staph.aureus ve CL
perfringens sayis1 saptanmaktadir (Karapmar 1990).
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Yapilan cahsmalar sonucunda yaygm olarak tiketilen gidalarla ilgili genel
mikrobiyolojik standartlar belirlenmistir. Cizelge 2.3.2°de hazir kuru gorbalar ile
ilgili Gidalar Igin Mikrobiyolojik Ozellikler Uluslararast Komisyonunun (ICMSF)
1978 yih kriterleri sunuimustur (Unliitlrk ve ark 1998).

Cizelge 2.3.2 Hazir kuru gorbalarm mikrobiyolojik &zellikleri

Gida Ornekleme Kriterler
Plan: n c m M
Hazir gorba
Toplam canli sayist 3 5 2 10° 10°
Koliform 3 5 2 <3 10
C.perfringens 3 5 1 10° 10°
Salmonella 2 10 0 0 S

n =deney Ornedi sayisi

¢ = “m” ile “M” arasindaki mikroorganizma sayisin1 bulunduran kabul edilebilir en fazla Srnek
sayist

m = (n-c) deney Orneginde bulunmasma izin verilen mikroorganizma sayisi

M = “c“ sayisindaki deney Ornefinin graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayist

Hazrr kuru ¢orbalarm iizerine yaptiklari g¢ahgmada  Karapmar ve
Goniil(1989) asagida belirtilen mikrobiyolojik limitleri 6nermektedir.

Cizelge 2.3.3 Mikroorganizma limitleri

MIKROORGANIZMALAR LIMITLER

Toplam bakteri sayist 10°kob/g  10%ob/g 3x 10°kob/ g/
Kiuf 500kob/ g

Maya 10°kob / g

Koliform ' 10kob /g 10%kob / g

E.coli Okob/ g Tkob/g

Salmoneila Okob/ 20 g Okob/ 25 g

CI. perfringens sporlart Tkob /g Okob/0.lg _ 10kob/
S. aureus 10kob / g 13kob /é 100kob / g

Hazir kuru gorbalarm mikrobiyolojik Ozellikleri (izerine bazi ¢aligmalar

yapilmigtir. Krinova ve ark (1982)’'nm yaptifn arastrmada kurutulmus ve
dondurulmus gorbalarda CLperfringens’in  olugmasi  aragtirilmugtir. Omeklerin;

%50’sinde CL perfringens 1000 hiicreden az sayilmstir (Demirci ve Sezer 1995)$§

4
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Bes ¢esit kuru corba ve iki g¢esit dondurulmus gorba lizerinde yapilan bir
cahsmada mahalli c¢evreden almnan sebze bazh kuru ¢orbalarm mikrobiyolojik
kalitesi aragtirilmistir. Kirkbes Ornegin toplam mezofilik aerobik bakteri sayilan
7.1x102(kob/g) ile 3.7x104(kob/g) arasnda degisirken kiif ve maya sayilarmm 100
(kob/g) degerinden az oldugu saptanmustir. Orneklerin %13.33’iinde E.coli tespit
edilmistir. Orneklerin  hicbirinde  Salmonella, Staph.aureus  ve B.cereus
saptanmamugtir (Karapmar ve Goniil 1989).

Demirci ve Sezer (1995)’in yaptigi cahsmada sebze bazh kuru gorbalarin
mikrobiyolojik ~ ozellikleri arastirilmugtir. Orneklerin  toplam mezofilik aerobik
bakteri sayismm 35(kob/g) ile 13.5x10°(kob/g) arasinda degistigi saptannugtir.
Corba orneklerinde az 0, engok 500(kob/g) maya; en az 0, engok 820(kob/g) kiif
belirlenmistir
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3.MATERYAL ve METOT

3.1 MATERYAL

Bu cahgmada Tiirkiye’de tiretilen ve Bursa piyasasmda satilan hazir kuru
corba iircten bes firma segilmistir. Bu firmalarm ortak olarak iirettigi dort corba
gesidi belirlenerek her cesitten bes paket olmak {izere toplam 100 paket hazir
kuru corba 6rnedi analize alinmugtwr. Belirlenen corba ¢esitleri: domates, tarhana,
mercimek ve yayla gorbasidir. Ornekler aym {iretim partisinden olup, analiz
yapilincaya kadar serin ve kuru ortamda saklanmigtir.

3.2 METOT
3.2.1 Corba orneklerinin hazirlanmas:

Corba ©Ornegi  steril erlenmayere 25 g tartilip, lizerine 225 mL steril
peptonlu su ilave edilerek 2-3 dakika boyunca kangstirnlmigtir. Corbanmn dibe
¢okmesini  saflamak igin birkag dakika kangm dinlendirilmigtir. Boylece
hazirlanan 10 Lk dilisyon kullamlarak 10* ‘¢ kadar diliisyonlar hazirlanmmgtir
(Karapmar ve Goniil 1989).

3.2,2 Hazir kuru corbalarda toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi

102, 103, 10* ‘tok diliisyonlardan iki paralel olmak fizere steril petri
kaplarma dokme plaka yontemi ile ekim yapimustir. Uzerine 45°C° de Plate Count
Agar(Merck) besiyerinden 15 —20 ml dokiilerek, standart karigtrma yontemi ile
karistmlarak donmaya brakilmustir. Petri kaplan 30°C ‘de 72 saat inkiibe
edildikten sonra 30 - 300 arasmda koloni igeren petriler degerlendirilerek sonug
koloni olugturan birim (kob)/g olarak belirlenmistir (Karapmar 1990).
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3.2.3 Hazir kuru corbalarda kiif ve maya saymm:

Kif ve maya saym i¢in Malt Ekstrakt Agar (Merck) kullanilmgtir. Besiyeri
sterilize edildikten sonra % 10°’luk tartarik asit ile pH 3.5°e¢ ayarlanmistir. Kiif ve
maya saymm igin ekim iglemi, 10, 10,2 10 ? ve 10 “*lik diliisyonlardan
yapilmustwr. Steril petri kaplarma diliisyonlardan ekim yapildiktan sonra 45°C’de
bekletilen besiyerinden 15 — 20 ml. dékillerek kangtinlmig ve 30°C’de 3 —5 giin
inkiibe edilmigtir. Inkiibasyon siiresi sonunda 10 ile 150 arasmda koloni iceren
petriler sayiarak sonug kob/g olarak belirlenmigtir (Karapmar 1990).

3.2.4 Hazir kuru ¢orbalarda koliform grubu bakterilerin aranmasi

Koliform grubu bakteriler En Muhtemel Sayi (EMS) yontemi ile
belirlenmigtir. Bu yontemde en yaygin uygulama olan ardigik seyreltiden 3’er tiipe
ekim islemi uygulanmgtir. Besiyeri olarak deney tiiplerine 10’ar mL Lauryl Siilfat
Triptose Broth konmustur. Deney tiipleri 37°C’de 48 saat siire ile inkiibe
edilmigtir. En muhtemel say1 yOnteminde pozitif sonug veren tiiplerden kati
besiyeri Eosin Metilen Mavisi Agarna 6ze ile ekim yapilarak 44.5°C’de 24 saat
inkiibe  edilmigtir. Metalik yesil renk veren koloniler E.coli olarak
degerlendirilmigtir (Giirgiin ve ark. 2000).

3.2.5 Hazir kuru corbalarda nem tayini

5 gram corba Omnegi Onceden 130°C’de kurutulmus ve darast ahnmig
kurutma kabmda tartilarak, 130°C’ye 1sitilmug etiivde 1saat 30 dakika tutulmustur.
Bu siire sonunda desikatorde oda sicakhfma dek sogutulmus ve tartim
yapiimistir. Elde edilen degerlere gére % nem oram gravimetrik olarak asagidaki
formiil kullamlarak hesaplanmugtir (Anonim 1988).

100
R= (m- m;) x
m, —m,

R= Nem miktar
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m; = Kurutulmus bos kapsiil ve kapagmmn agirhgs, g

m, = Igerisinde deney ornegi bulunan kapsiil ve kapagmn kurutma isleminden
onceki agirhg, g

m; = Igerisinde deney O6rmegi bulunan kapsiil ve kapagmm kurutma isleminden
sonraki agirh, g

3.2.6 Hazir kuru c¢orbalarda pH tayini

7 gram hazir kuru corba Ornegi  hacminin yaklagk ii¢ kat1 (21 mL )
destile su ile kangtirilarak, partikiillerin dibe ¢6kmesi i¢in 1-2 dakika
bekletilmigtir. Oda  sicakliginda pH metrenin (Metrohm  654)  Kkalibrasyonu
yapildiktan sonra elektrod deney Orneginin igine daldmlmg ve deger
sabitleninceye kadar beklenip okuma yapilmstir (Anonim 1988).

3.3 istatistiksel Analiz Metodu

Mikrobiyolojik sonuglarin istatistiki varyans analizi ile degerlendirilmesi
yoniiniide Atamer ve ark(1988)’min yaptiklan ¢alismada onerdikleri gibi degerlerin
karakoki almmugtir. Veriler 0 degerini igeriyor ve deney iinitelerinden 10’dan
daha az sayim yapildiginda degerlendirme 1 veya 0.5 eklendikten sonra verinin
karekdkii alinarak yapilmagtir.

Analiz  sonuglarmin  istatistiksel olarak  degerlendirilmesinde  tesadiif
parsellerinde 2 faktorlii deneme desenine gore varyans analizi uygulanmistir,
Asgari Onemli farkhhk testi (LSD, %0.01) uygulanarak Ornekler birbiri ile
karsilagtrilngtir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

4.1 Mikrobiyolojik analiz sonuclan
4.1.1 Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi

Toplam 100 adet domates, tarhana, mercimek ve yayla hazir kuru ¢orba
orneklerinin  toplam mezofilik aerobik bakteri sayilan ¢izelge 4.1.1.1, 4.1.1.2,
4.1.1.3 ve 4.1.1.4°de verilmigtir.

Cizelge 4.1.1.1°de  domates g¢orbalarmm firmalara goére toplam mezofilik
aerobik bakteri sayilan goriilmektedir.

Cizelge 4.1.1.1 Domates c¢orbalarinda toplam mezofilik aerobik bakteri

sayilar1 (kob/g)

"Ornek FIRMALAR
sayisi A B C D E

1.64x107 2.76x10” 7.70x10% 2.42x10° 7.28x10?
3.88x10° 1.4x10% 4.28x10% 4.56x10% 8.36x10°
3.52x10° 2.76x10” 4,72x10* 3.36x10* 5.76x10°
2.88x10° 3.84x10° |  4.02x10° 2.04x10° 4.88x10*
3.08x10° 2.04x10° | 4.22x10° 5.12x10° 6.84x10*

Dl AW N -

Cizelge 4.1.1.1°de goriildiigii gibi bes farkh firmaya ait domates gorbalarmda
en diigik mikroorganizma sayisy; 1.4x10% (kob/g) ile ‘B’ firmasmda, en yiiksek
mikroorganizma sayisi ise 6.84x10* (kob/g) ile ‘E’ firmasinda belirlenmistir.

Farkh firmalara ait toplam 25 adet yayla corbasmmn toplam mezofilik
aerobik bakteri sayilar1 Cizelge 4.1.1.2°de goriilmektedir.
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Cizelge 4.1.1.2 Yayla corbalarinda toplam mezofilik aerobik bakteri sayilari

(kob/ g)
[Ornek FIRMALAR
Sayist A B C D E
1 2.28x10* 5.26x10° 3.36x10% 7.54x10* 3.08x10%
2 3.64x10° 6.06x10° 3.76x10* 8.58x10° 7.48x10*
3 1.52x10% 5.88x10° 4.14x10% 8.94x10° 4.44x10*
4 2.72x10° 3.36x10° 3.76x10° 8.5x10° 2.92x10%
5 6.08x10° 6.28x10° §  3.84x10° 10.4x10° 1.68x10°

Degisik firmalara ait yayla corbalarinda {ireyen toplam aerobik mezofilik
bakteri sayilari en diigik 1.52x10*(kob/g) ile ‘A’ firmasmda en yiksek ise

7.54x10%kob/g) ile ‘D’ firmasinda belirlenmistir.

Toplam 25 adet tarhana c¢orbasinda firmalara goére belirlenen toplam

mezofilik aerobik bakteri sayilar gizelge 4.1.1.3°de goriilmektedir.
Cizelge 4.1.1.3. Tarhana gorbalarmda toplam mezofilik aerobik bakteri

sayllar1 (kob/g)
 Ornek FIRMALAR
sayisi
A B C D E
1 4.68x107 3.78x10° 3.00x10° 4.16x10° 1.40x10°
2 4.32x10° 4.08x10 4.84x107 8.16x10° 5.8x107
3 5.12x10% 5.22x10% 2.72x10% 4.24x10° 1.28x10%
4 5.22x107 4.90x10° 2.92x10’ 8.32x10° 2.6x10°
5 3.18x10° 4.03x10° 3.44x10° 2.44x10° 2.24x10

Bursa piyasasmdan ahnan bes farkli firmaya ait tarhana g¢orbalarmda en
diisik toplam mezofilik acrobik bakteri sayis1 1.28x10°(kob/g) ile ‘E’ firmasinda
belirlenmistir. En  fazla bakteri sayist ise 4.24x10°(kob/g) ile ‘D’ firmasmda

bulunmusgtur.

Analizi yapilmak iizere belirlenen son ¢esit mercimek gorbasidir. Bu
corbada bulunan toplam mezofilik aerobik bakteri sayiari ¢izelge 4.1.1.4°de

goriilmektedir.
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Cizelge 4.1.1.4. Mercimek ¢orbalarinda toplam mezofilik aerobik bakteri
sayilar1 (kob/g)

Ornek FIRMALAR
sayisi
A B C D E
1 2.56x10° 7.0x10° 4.90x10° 8.76x10° 5.20x10
2 2.12x10° 3.48x10° 2.64x10° 3.46x10° 4.74x10
3 6.20x10° 2.80x10° 2.72x10° 5.16x10° 6.80x10°
4 2.76x10° 4.56x10° 2.48x10° 6.10x10° 5.52x10
5 3.28x10° 4.48x10° 2.84x10° 5.72x10% 4.64x10

Mercimek gorbasinda en  diigiik toplam mezofilik aerobik bakteri sayist
2.12x10%(kob/g) ile ‘A’ firmasinda belirlenmigtir. En yiiksek mikroorganizma
sayist ise 8.76x10°(kob/g) olarak ‘D’ firmasmda bulunmustur.

Firmalar ve gegitlere genel olarak bakilirsa toplam mezofilik aerobik bakteri
sayllarinm  1.28x10%(kob/g) ile 7.54x10*(kob/g) arasinda degistigi  belirlenmistir.
Karapmar ve Goniil(1989)’iin yaptifi cahsmada 45 Grnegin toplam mezofilik
aerobik bakteri sayilari 7.1x10%(kob/g) ile 3.7x10*(kob/g) arasinda tespit edilmistir.
TSE 3190’a gore hazir kuru corba gorbalarda bulunabilecek en yiiksek toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi 10° (kob/g)’dir (Anonim 1995). Bu sonuglar TSE
3190’a gore standartlar dahilindedir. Demirci ve Sezer (1995)’in yaptig1 calismada
24 dmek incelenmis sonuglardan bir tanesi 13.5x10° (kob /g) bakteri ile standart
dis1 bulunmustur.

Hazir  kuru corba orneklerinde  belirlenen mezofilik aerobik bakteri
degerlerinin  karekokii alnarak istatistiki varyanas analizi yapilmistr. Yapilan
istatistiki varyans analizi sonuglari ¢izelge 4.1.1.5°de verilmistir.

Cizelge 4.1.1.5. Hazir  kuru corbalarm  toplam  mezofilik  bakteri
sayilarmmn karekok degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F

kaynag derecesi toplanu ortalamasi

Faktér A(firma) 4 13060.508 3265.127 2.288ns

Faktor B(gesit) 3 16446.272 5482.091 3.842*
A*B 12 42022.388 3501.866 2.454**

Hata 80 1141163.769 1427.047

Genel 99 185692.937 1875.686

ns= Onemsiz  *= %S5 seviyesinde Gnemli **= %] seviyesinde Gnemli
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Hazir kuru c¢orba cegsitleri ile firmalar arasinda toplam mezofilik aerobik
bakteri saywisindaki farklligi belirlemek igin yapilan varyans analizi sonuglarina
gore firmalar arasmdaki farkhiliklar Onemli bulunmanus, ¢esitler arasindaki
farkliliklar P>0.05 seviyesinde 6nemli bulunmustur.

Cesitler arasindaki  farklihgin seviyesini belirlemek igin yapilan LSD testi
sonuglarma  gore  gesitlerin  ortalama  degerleri ve gruplandirmalan  gizelge
4.1.1.6’da verilmistir.

Cizelge 4.1.1.6. Hazir kuru gorba gesitlerinin toplam mezofilik aerobik
bakteri sayilarmm LSD testi sonuglari

CESITLER ORTALAMA SONUCLAR
DEGERLER

Domates 48.744 ab

Yayla 59.322 a

Tarhana 25.916 c

Mercimek 34.670 be

Not = Aymi harfi tastyan gruplar istatistiki olarak farksizdir.

Hazir kuru ¢orba Orneklerinden elde edilen toplam mezofilik aerobik
bakteri sayilan ile yapilan istatistiki varyans analizi sonucunda firmalar arasi
farkhiliklarin  6nemli bulunmamasi, gorbalarin iiretim tekniklerinin birbirinden ¢ok
farkh olmadigmi gostermektedir. Yapilan LSD testine gore gesitler dort farkh
gruba ayrilmustir. Cesitler arasmdaki farkhiliklarm  6nemli  bulunmasi igeriklerinin
farkh olmasindan kaynaklanmaktadir.

4.1.2. Kiif ve maya sayisi

incelenen gorba Grneklerinde maya ve kiif sayilan diisiik olup, standartlara
uygundur. Ozellikle kiiflerdeki @reme <1 seviyesinde ya da mikrobiyolojik
sinirlarm ok altinda olarak  belirlenmistir. Benzer sonuglar Karapmar ve
Goniil(1989)’iin  yaptig1 sebze bazhi kuru ¢orbalarin mikrobiyolojik analizinde de
elde edilmistir. Bu ¢ahsmada kirkbes adet Ornegin iki tanesinde 100 adet, bir
tanesinde 200 adet, bir tanesinde 350 adet kiif belirlenmistir. Diger &rneklerde
<100 yada 0 olarak ifade edilmistir. Maya sayilari 0 veya <100 ile ifade
edilmistir. Demirci ve Sezer(1995)’in yaptigi ¢ahsmada en az 0 adet en fazla
1500 adet maya tespit edilmistir. Kiif sayilart da 0 adet ile 810 adet arasinda



bulunmustur.Bu sonuglara gére bir &rnek kiif sayisi bakimindan bir drnekte maya
sayist bakimundan standart digt bulunmustur. Cesitlere gore maya sayilarindaki
degisimi daha belirgin hale getirmek icin degerler cizelgeler ve siitiin grafikler ile
ifade edilmistir.

5 farkh markaya ait beser paket domates corbasi &rneklerinde belirlenen
kiif ve maya degerleri ¢izelge 4.1.2.1°de gdsterilmistir.

Cizelge 4.1.2.1. Domates gorbalarinda belirlenen kiif ve maya sayilari (kob/g )

Ornek FIRMALAR
sayisi A B C D E
kiif maya kiif maya kiif maya  Kkiif maya kiif maya

1 < 16.4 <1 56 | <100 8.4 <1 9.6 <1 17:2
2 <1 22.8 <1 20 <100 7 <] 11.2 <1 42.8
3 <100 19.6 <1 4.8 | <100 6.4 <1 233 <1 372
4 <1 88 =1 5.6 | <100 13.6 <1 14 <1 84
5 <1 23.2 < 100 52 | <100 11.4 <1 8.8 <1 26.8

Domates corbalarinda elde edilen kiif degerleri <1 ile <100 arasndadir ve
bu degerler TSE 3190°da belirtilen smirlarin  altindadir. Domates ¢orbalarinda
belirlenen maya sayilan TSE 3190°a gore standartlar  dahilindedir. Maya
degerlerinde firmalar arasindaki farkhliklar sekil 4.1.2.1°de gosterilmistir.

Domates corbalarinda belirlenen maya degerleri
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Sekil 4.1.2.1 Domates ¢orbalarinda maya sayilarmn degisimi
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Sekilde gorildugi gibi, domates ¢orbalarinda en yiiksek maya sayisi 88
(kob/g) ile ‘A’ firmasinda, en diisik maya sayist ise 5.6 (kob/g)ile ‘B’ firmasinda
belirlenmistir.

Secilen bes farkh firmaya ait, yayla corbalarindan beger paralel olmak iizere
toplam yirmibes paket Ornek almmustir. Bu Orneklerin kiif ve maya degerleri
aragtirilmistir .Sonuglar ¢izelge 4.1.2.2°de gosterilmektedir.

Cizelge 4.1.2.2. Yayla corbalarinda belirlenen kiif ve maya sayilar1 kob/ g)

Ornek FIRMALAR
sayisi A B C D E
kiif maya kiif maya kiif maya kiif maya  kiif maya
1 <il 35.2 } <100 170 <1 170 <1 32 =il 18
2 <100 8.4 < 100 132 <1 48.6 <1 38.4 <1 15
3 <1 36.8 | <100 4 <1 61.6 Sl 23:2 <1 15.6
4 <l 364 | <1 188 <1 39.6 <1 47.2 <1 16.2
5 <1 28.8 | <100 4.8 <1 32.8 =l 76.8 <1 6

Yayla corbalarinda maya sayilart agisindan firmalar arasmdaki farkliliklar
sekil 4.1.2.2°de verilmistir.

Yayla ¢orbalarinda belirlenen maya sayilar

200

Maya sayisi
(kob/g)

1 2 3 4 5

Firmalar
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Sekil 4.1.2.2 Yayla corbalarinda maya sayillarimn deg@isimi
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Yayla ¢orba oOrneklerinde en yiiksek maya sayisi 1.88x10%(kob /g) ile ‘B’
firmasinda en diisik ise maya sayis1 4(kob/g) ile yine aym firmada
gozlemlenmistir. Orneklerin  aym  iiretim  partisinden  alindigi  géz  Oniinde
bulundurulursa, iiretimde kullamlan hammaddeler ile katki maddelerinin
mikrobiyolojik  kalitesinin aym olmadifi, iiretim swasmda ve isletme ortaminda
mayalar igin ozellikle hava kosullarmdan ya da iscilerden kaynaklanan bulagmanin
olabilecegi akla gelmektedir. Ayrica ambalaj materyalleri de hazir kuru gorbalar
icin bulasma kaynagi olabilmektedir. Ciinkii bu {iriinlere ambalajlama sonrasinda
181 iglemi uygulanmamaktadir.

Tarhana ¢orba gesidinde bes farkhi firmadan beser paket olmak iizere
toplam yirmibes adet ornek incelenmistir. Elde edilen sonuglar gizelge 4.1.2.3de
gosterilmistir.

Cizelge 4.1.2.3 Tarhana gorbalarinda belirlenen kiif ve maya sayilari (kob/g)

Ornek FIRMALAR
sayisi A B C D E
kiif maya kiif maya kiif maya  kiif maya  kiif maya

1 <100 7.2 <1 4.4 = 160 =1 42.2 =i 72
2 <100 18 <100 6.8 <1 180 <] 25.8 <1 24
3 <100 4.8 <100 8.4 <1 13.6 =1 52.4 2l 12.8
4 =1 68 =4 9.6 = 16.4 <1 272, <5 46
S = 10.4 =il 12 <1 5.6 =1 41.8 <1 8.4

Tarhana ¢orbalarinda elde edilen kiif ve maya sayilart TSE 3190°da
belirtilen degerler arasindadir.  Orneklerin cogunda kiif  iiremesine
rastlanmamigtir. Maya ~ degerlerinin  firmalara gore degisimi sekil 4.1.2.3°de
verilmistir.
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Tarhana c¢orbalarinda belirlenen maya sayilan
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Sekil 4.1.2.3 Tarhana ¢orbalarinda maya sayillarmmmn degisimi
Tarhana corbalarmda en diigiik maya sayist 4,4(kob/g) ile ‘B’ firmasinda,
en yiiksek maya sayisi ise 180( kob/g) ile ‘C’ firmasinda belirlenmistir.
Mercimek corbalarinda yapilan mikrobiyolojik analizler ile elde edilen kif
ve maya sayilari ¢izelge 4.1.2.4°de verilmistir.
Cizelge 4.1.2.4. Mercimek ¢orbalarinda belirlenen kiif ve maya sayilar

(kob/g)
Ornek FIRMALAR
sayisi A B € D E
kiif maya  kiif maya  kiif maya  kiif maya  kiif maya

1 <1 46.8 <1 16.4 w1 170 | <100 72.4 =i 68.2
2 <1 38.2 <1 8.4 <1 48.6 <1 29.6 <1 15
3 <100 43.6 <1 48 <1 61.6 <1 232 <1 100.8
4 <1 51.2 <1 14.4 <1 6 <1 47.2 <1 | 140
5

<1 47.2 =<sl 10.4 <1 32.8 <1 76.8 <1 56.8

Mercimek corbalarinda belirlenen kiif ve maya sayilan1 TSE 3190’a
uygundur. Maya sayilarindaki degisim sekil 4.1.2.4°de verilmigtir.
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Mercimek g¢orbalarinda belirlenen maya sayilar:
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Sekil 4.1.2.4 Mercimek c¢orbalarinda maya sayilarmin degisimi

Mercimek c¢orbalarinda elde edilen sonuglara gore; en diisik maya sayist
8,4(kob/g) ile ‘B’ firmasinda, en fazla maya sayis1 ise 170(kob/g) ile ‘C’
firmasinda belirlenmistir.

Maya sayilari bakimindan, hazir kuru g¢orba Orneklerinin arasinda biiyiik
farkhliklar yoktur. Bu wuygulanan iretim tekniklerinin ¢ok farkli olmadig
gostermektedir. Firmalar arasmdaki farkhihigin daha agik goriilebilmesi igin cesitlere
gore degerlerin ortalamas: alinmustir. Ortalama maya degerleri TSE 3190’a gore
standartlar dahilindedir ( Anonim 1995 ). Bu degerler sekil 4.1.2.5°de sunulmustur.
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Corba cesitlerinin markalara gire maya sayilan
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1= Domates corbasi 2=Yayla ¢orbasi 3 =Tarhana ¢orbasi 4= Mercimek
Sekil 4.1.2.5 Corba ¢esitlerinin firmalara gére maya sayillarmn degigimi

Sekil 4.1.2.5°de g¢orba ¢esitlerinin firmalara gbdre maya degerlerinin
ortalamalar1 gériilmektedir. Domates gorba cesitinde en diigiik maya iiremesi 8.24
(kob/g) ile ‘B’ firmasmda en yikksek maya degeri ise 41.6(kob/g) ile ‘E’
firmasinda belirlenmistir. Yayla g¢orbasinda elde edilen sonuglara gore; en diisiik
maya sayist 14.16(kob/g) ile E’ firmasmnda, en yiiksek maya sayisi ise 99.76
(kob/g ) ile ‘B’ firmasinda gozlemlenmistir. Tarhana g¢orbasmda yapilan
mikrobiyolojik analizler sonucunda; en diigik maya sayis1 8.24(kob/g) ile ‘B’
firmasinda, en yitksek maya sayist 75.12(kob/g) ile ‘C’ firmasinda bulunmustur.
Mercimek corba gesitinde en diigik maya sayis1 19.52(kob/g) ile ‘B’ firmasinda,
en yiksek maya sayist ise 76.16(kob/g) ile ‘E’ firmasinda belirlenmistir. Elde
edilen sonuglara gore secilen biitin firma ve cesitlerde, belirlenen maya sayilari
TS 3190°’da belirtilen degerlere uygunluk gostermektedir.

Hazir kuru corba orneklerinde belirlenen maya degerleri iginde 10°dan daha
diisik olan petriler oldugu icin, deBerlere 1 ilave edildikten sonra karekokleri
almmig ve bu degerler kullamlarak varyans analizi yapilmustir. Bu analiz ile ilgili
sonuglar ¢izelge 4.1.2.5°de gdsterilmistir.
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Cizelge 4.1.2.5 Hazir kuru ¢orbalarin maya degerlerine ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Serbestlik Kareler toplamn | Kareler F
kaynag derecesi ortalamasi
Faktor A(firma) 4 39.621 9.905 1.70 ns
Faktor B(gesit) 3 107.874 35.958 6.16 **
A*B 12 192.965 16.080 2.75
Hata 80 466.992 5.837
Genel 99 807.452
ns= Onemsiz

**= 04 | seviyesinde onemli

Hazir kuru c¢orbalarm maya degerlerinin varyans analizi sonuglarma gore,
firmalar arasi farkhliklar Onemsiz, cesitler arasi farkliliklar ise P>0.01 seviyesinde
6nemli bulunmustur. Cesitler arasindaki farklihigin seviyesini belirlemek icin
yapilan LSD testi sonuglarma gore gesitler iki farkh grup olusturmaktadir. ( Cizelge

4.12.6)

Cizelge 4.1.2.6. Hazir kuru ¢orbalarin gesitlere bagh maya degerleri LSD
testi sonuglari

FIRMALAR ORTALAMA SONUCLAR
DEGERLER
Domates 4.34 b
Yayla 6.47 a
Tarhana 5.02 b
Mercimek 6.89 a
Not: Ayni harfi tagiyan gruplar istatistiki olarak farksizdir. LSD=1.36

4.1.3 Koliform grubu bakteriler ve E. coli sayisi

Toplam 100 paket

yontemiyle arastirilmigtir.

Corba orneklerinde gorba
cesitlerine gore c¢izelge 4.1.3.1, 4.1.3.2, 4.1.3.3 ve 4.1.3.4°de Ozetlenmistir. Fekal
koliform E.coli olup olmadiklarmi saptamak igin dogrulama testi yapilmugtir.
Cizelge 4.1.3.1de domates ¢orbalarinda belirlenen koliform grubu bakteri sayilari
verilmistir.

corba Orneginde koliform grubu bakteriler EMS

belirlenen koliform grubu bakteri sayilari,
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Cizelge 4.1.3.1. Domates gorbalarinda koliform grubu bakteri sayilari

Ornek FIRMALAR
sayisi
A B C D E
1 23 9.2 43 75 23
2 23 11 43 43 23
3 43 21 43 75 23
4 23 3.6 43 20 43
5 23 3.6 43 20 23

Cizelgede goriildugii gibi domates gorbalarinda koliform sayilar1 3.6 ile 75
arasinda degismektedir. Pozitif sonug veren deney tiiplerinden yapilan dogrulama
deneyine gore ‘A’ firmasmin 3,4 ve 5. Orneklerinde E. coli gelismesi
saptanmustir. Hazir kuru gorbalarda ICMSF(1978)’e ve TS 3190’a gore E. coli ‘nin
bulunmasma izin verilmemektedir. Bu nedenle ‘A’ firmasi standartlara uygun
degildir.

Yayla ¢orba cesidinden alman bes farkli firmaya ait Srneklerde bulunan
koliform grubu bakteri sayisi ¢izelge 4.1.3.2°de verilmistir.

Cizelge 4.1.3.2 Yayla gorbalarinda koliform grubu bakteri sayilari

Ornek FIRMALAR

sayisi A B € D E
1 23 7.4 120 75 7.4
2 23 11 150 150 23
3 23 15 210 93 9.2
4 23 20 120 150 15
5 23 38 75 23 7.4

Yayla corbalarinda belirlenen koliform grubu bakteri sayilarn 7.4 ile 210
arasinda degismektedir. Koliform testinde pozitif sonu¢ veren deney tiiplerinden
yapilan dogrulama testinde E. coli’ye rastlanmamustir.

Tarhana ¢orbalart igin saptanan koliform grubu bakteri sayilar1 ¢izelge
4.1.3.3’de verilmistir.
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Cizelge 4.1.3.3 Tarhana gorbalarinda koliform grubu bakteri sayilari

Ornek FIRMALAR

sayist A B C D E
1 21 7.4 43 3 11
2 7.4 7.4 43 3.6 23
3 7.4 7.4 43 28 20
4 6.2 7.4 43 20 11
5 15 7.4 43 14 21

Tarhana corbalarinda elde edilen koliform sayilar en diisiik 3, en yiiksek 43
arasindadir. Yapilan dogrulama testinde E. coli’ye rastlanmamustir.

Mercimek gorbalarinda 6rneklerin  koliform grubu bakteri sayilar1 cizelge
4.1.3.4°de belirtilmistir.

Cizelge 4.1.3.4 Mercimek gorbalarmda koliform grubu bakteri sayilari

Ornek FIRMALAR

sayisi A B € D E
1 93 43 290 43 150
2 75 23 210 75 290
3 93 38 290 23 290
4 93 23 210 23 150
5 93 23 210 43 43

Mercimek c¢orbalarinda yapilan analizler sonucunda koliform degerleri 23 ile
290 arasinda belirlenmigtir. Mercimek ¢orba ¢esitinde elde edilen pozitif tiiplerden
yapilan dogrulama testinde, A firmasmin 13,4 ve 5. 6rneklerinde, C firmasmin
2. ve 4. orneklerinde E. coli’nin gelistigi g6zlenmistir.

incelenen orneklerin 9 adedinde (%9) E.coli belirlenmistir. Hazir kuru gorba
orneklerinde  E.coli bulunmasmm Karapmar ve Goniil(1989) %13.3 olarak
belirtirken, Demirci ve Sezer (1995) %33 olarak saptamstir.

TS 3190 ile ICMSF 1978 standartlarinda hazir kuru g¢orbalarda fekal
koliform bulunmamasi  gerektigi belirtilmektedir. Bu grup mikroorganizmaya
rastlanmasi tiretim kosullariin hijyenik olmadigim gostermektedir. Nitekim {iriinde
bulunmasi, isletmede kullanilan sudan, kullamlan hammaddelerden, iscilerin kisisel
hijyen  kurallarma uymamasindan ve iretim swrasinda uygulanan hijyenik
kosullarm yetersizlifinden kaynaklanabilmektedir.
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4.2 Hazir kuru ¢orbalarda nem degerleri

Hazir kuru gorba omneklerinde % nem tayini yapilmustir. Sonuglar gorba
gesitlerine gore olusturulan gizelgelerde sunulmustur. Domates gorbalarinda; bes
farkli firmaya ait toplam yirmibes adet Ornegin % nem degerleri gizelge 4.2.1° de
belirtilmigtir.

Cizelge 4.2.1. Domates gorbalarmda % nem degerleri

Ornek FIRMALAR

sayisi A B @ D E
1 6.8 7.4 11.8 5.4 11.2
2 6 7.2 11 5.6 11.4
3 5.8 8 11.8 5.2 11.4
4 7 T2 112 5.6 i
5 6 7.6 10.4 5.6 112

Domates ¢orbalarinda nem degerleri en diisiik %5.2 ile ‘D’ firmasinda, en
yitkksek %11.8 ile ‘C’ firmasinda belirlenmigtir. TS 3190’a gore hazir kuru gorba
ornekleri en yikksek % 11 nem igerebilir. Domates ¢orba Orneklerinden ‘C’
firmasinda ii¢ ©omek, ‘E’ firmasinda dort 6rnek, toplam yedi Ornek standart dist

bulunmustur. Domates gorbalarinin nem degerleri sekil 4.2.1°de gosterilmistir.

Domates g¢orbalarmda %nem degerleri
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Sekil 4.2.1 Domates ¢orbalarinda % nem degerlerinin degisimi
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Yayla gorbalarindan alinan toplam yirmibes adet hazir kuru gorba Orneginde
belirlenen %nem degerleri ¢izelge 4.2.2°de ifade edilmistir.

Cizelge 4.2.2. Yayla corbalarinda %nem degerleri

Ornek FIRMALAR

sayisi A B C D E
1 72 4 9 52 6.4
2 6.4 2.8 8.6 5.2 6.2
3 7.6 32 8 52 6.2
4 7 3 8.8 5 6
5 6.4 3 8.6 52 6.6

Yayla gorbalarinda % nem degerleri; en diisik %2.8 ile ‘B’ firmasinda, en
yiiksek % 9 ile ‘C’ firmasmda belirlenmistir. TS 3190’a goére yayla gorbalarinda
hesaplanan % nem degerleri standartlara uygundur. Degisik firmalarin aym cesite
ait % nem degerlerinin  birbirinden ¢ok farklh olmasi, kullanilan {retim
teknolojilerinden kaynaklanabilir. Sekil 4.2.2’de yayla corbalarmm nem degerleri
verilmistir.

Yayla corbalarinda % nem degerleri

% nem degerleri
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Sekil 4.2.2 Yayla gorbalarmmda % nem degerlerinin degisimi
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Tarhana corba orneklerinde belirlenen % nem degerleri ¢izelge 4.2.3°de
verilmistir.
Cizelge 4.2.3 Tarhana gorbalarinda % nem degerleri

Ornek FIRMALAR

sayisi A B C D E
1 7 3.6 112 7.4 7.6
2 7.6 24 112 7.4 7.4
3 7.2 3 112 72 76
4 7.8 2.8 11.2 7.6 7.6
5 7.6 2.6 10.8 7.8 7.8

Tarhana corbalarinda ; en diigik nem degeri % 2.4 ile ‘B’ firmasinda, en
yiksek nem degeri %11.2 ile ‘C’ firmasinda bulunmustur. Bu deger TS 3190°a
gore standart disidir. ‘C’ firmasma ait dort ornek standartlara uygun degildir. Nem
degerleri sekil 4.2.3’de gdsterilmigtir.

Tarhana ¢orbalarinda % nem degerleri

12

10

8

% nem degerleri ¢

1 2 3 4 =

Firmalar

E A Firmas1 @B Fiﬁnam O C Firmas: @D Firmas: BE Firmas:

Sekil 4.2.3 Tarhana corbalarinda % nem degerlerinin degisimi
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Mercimek ¢orbalarinda, belirlenen toplam yirmibes adet Ornege ait % nem
degerleri ¢izelge 4.2.4°de sunulmustur.
Cizelge 4.2.4 Mercimek ¢orbalarinda % nem degerleri

Ornek FIRMALAR

sayisi A B c D E
1 4.2 37 9 4.8 8.8
2 4.4 4 8.6 44 8.8
3 4.2 3.6 8 5.2 9
4 4.4 4.2 8.8 4.8 8.8
5 4.2 3.8 8.6 4.6 8.6

Mercimek g¢orbalarinda belirlenen % nem degerlerine gore; en diisiik nem
%3.2 ile ‘B’ firmasinda, en yiiksek nem ise %9 ile ‘C’ ve ‘E’ firmalarinda
bulunmugtur. Bu degerler TS 3190°a gore standartlar dahilindedir Mercimek
¢orbalarmin % nem degerleri sekil 4.2.4°de verilmistir.

Mercimek ¢orbalarinda % nem degerleri

% nem degerleri

- N W AR S 3 ® O

1

=
©

1 2 3 4 5

Firmalar

|IA Firmas: BB Firmas1 O C Firmas: @D Firmas: BE Firmasi \

Sekil 4.2.4 Mercimek c¢orbalarinda % nem degerlerinin degisimi

Hazir kuru c¢orbalarn % nem degerleri genel olarak incelendiginde en
yilksek nem oranmin % 11.8, en diisiik nem oranmn % 2.4 oldugu goriilmiistiir.
En yiiksek nem degeri ‘C’ firmasmin domates gesidinde, en diigik nem degeri
‘B’ firmasin tarhana ¢esidinde belirlenmistir.
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Ortalama nem miktarmin en yiksek degeri ‘C’ firmasnda goriiliirken,
gesitler arasmnda ise domates ¢orbasinda goriilmiistiir.

Hazir kuru gorba orneklerinin % nem degerlerinin ayrica istatistiki varyans
analizi yapimustir. Bu analiz sonuglarma gore; firmalar ve gesitler arasi
farkliliklarin  ikiside onemli bulunmustur. Elde edilen degerler gizelge 4.2.5°de

sunulmustur.

Cizelge 4.2.5 Hazir kuru gorbalarm % nem degerlerine ait varyans

analizi sonuglart

Varyasyon Serbestlik Kareler toplamn | Kareler F
kaynag derecesi ortalamasi
Faktor A (firma) 4 495.756 123.756 938.971***
Faktér B (gesit) 3 77.281 25.760 195.451%**
A*B 12 136.277 11.356 86.164***
Hata 80 10.544 0.132
Genel 99 719.128 7.264

***= 04 (.1 seviyesinde onemli

Firmalar arasndaki nem miktar1 bakimmdan farkliifm seviyesini belirlemek
igin yapilan LSD testi sonucuna gore firmalar bes farkli gruba ayrilmigtir.
Sonuglar ¢izelge 4.2.6°de verilmistir.

Cizelge 4.2.6. Hazir kuru gorbalarm firmalara bagh nem degerleri LSD
testi sonuglart

FIRMALAR ORTALAMA SONUCLAR
DEGERLER
6.240
4.330
10.640
5.720
8.480 b
Not = Aymi harfi tasiyan gruplar istatistiki olarak farksizdir.

ajsjaje

o] o] Kol Io=] 2

Hazir kuru corbalarin gesitlere gore nem miktar1 bakimindan farkliliklarmm
seviyesini belirlemek i¢in yapilan LSD kargilagtirma testi sonuglarma gore
gesitlerin  her biri farkli bir grup olusturmustur. Sonuglar  ¢izelge 4.2.7°de

gosterilmigtir.
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Cizelge 4.2.7 Hazir kuru gorbalarin gesitlere bagh nem degerleri LSD testi

sonuglart
CESITLER ORTALAMA SONUCLAR
DEGERLER
Domates 8.392 a
Yayla 6.592 c
Tarhana 7.304 b
Mercimek 6.040 d

Not = Ayn1 harfi tagiyan gruplar istatistiki olarak farksizdir.

TSE 3190°a gore hazir kuru gorbalar en fazla %11 nem igerebilir. Hazir

nem degerleri sonuglan incelendiginde;domates
firmasinda, dort ornek ‘D’ tarhana
corbasmda dort ornek ‘C’ firmasinda standart dist bulunmustur. incelenen hazir

kuru ¢orbalarda yapilan %
corbasinda ¢ Ornek ‘C’ firmasinda,
kuru corba Orneklerinin % 11°i standart dist bulunmustur. Ozkaya ve Ercan
(1986)’n  yaptig1 arastirmada
bulunmustur (Demirci ve Sezer 1995). Demirci ve Sezer(1995)’in yaptigi ¢alismada

15 ¢orba g¢esidinden bir tanesi standart dist

yirmidort adet sebze bazli gorba Orneginin %92’si standartlara uygun, %8’i
standart disi bulunmugtur.

Varyans analizinde, firmalar arasi ve gesitler arasi farkliklarin Gnemli
bulunmast; benzer teknikler kullamlmasina ragmen isletme
kosullarmdan, kullanilan hammaddelerin kalite farkhliklarimdan ve
uygulama farkhliklarmdan kaynaklanmaktadir.

gorba iiretiminde

isletmedeki

4.3 Hazir kuru c¢orbalarda pH degerleri

Kimyasal anlamda pH bir ortamda bulunan hidrojen iyonlarmmn molar
konsantrasyonun 10 tabanina gore eksi logaritmasidir. Bu deger ortamin asit baz
ya da notr ozellk gosterdigini ifade eder. pH degeri 6zel olarak yapilmis pH
metreler yardum ile olgiiliir (Mortimer 1986).

Hazir kuru corba Orneklerinin pH degerleri ¢izelge 4.3.1, 4.3.2,4.3.3 ve
4.3.1°de gorbalarmda belirlenen pH

4.3.4°de Ozetlenmistir.. Cizelge domates

degerleri sunulmustur.
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Cizelge 4.3.1 Domates ¢orbalarinda belirlenen pH degerleri

Ornek FIRMALAR

sayis1 A B C D E
1 4.17 4.34 4.04 4.18 4.38
2 4.22 4.30 4.03 4.26 4.35
8 4.22 4.31 4.03 4.29 4.39
4 4.19 4.30 4.04 4.25 4.38
5 4.18 4.38 4.03 4.20 4.45

Domates g¢orbalarmda pH degerleri en diisiik 4.03 ile ‘C’ firmasinda, en
yiiksek 4.45 ile ‘E’ firmasinda belirlenmistir.

Secilen bes markaya ait yayla gorbasi Orneklerinin pH degerleri asagidaki
cizelgede ifade edilmigtir.

Cizelge 4.3.2 Yayla gorbalarinda belirlenen pH degerleri

Ornek FIRMALAR

sayisi A B C D E
1 5.63 5.20 5.29 4.50 5.78
2 5.64 5.21 5.30 4.54 577
3 5153 4.83 533 4.57 5.78
4 5.61 S.12 5.36 4.55 5.79
5 5.62 513 5.42 4.53 575

Yayla ¢orbalarmda pH degerleri en diisik 4.50 ile ‘D’ firmasinda, en
yitksek 5.79 ile ‘E’ firmasinda saptanmugtir.

Tarhana  ¢orbalarinda  belirlenen pH  degerleri ¢izelge 4.3.3°de
gosterilmigtir.
Cizelge 4.3.3 Tarhana ¢orbalarinda belirlenen pH degerleri
Ornek FIRMALAR
sayisi A B € D E
1 3.97 4.60 3.96 4.33 4.29
2 3.96 4.77 3.97 431 4.29
3 3.97 4.36 3.96 4.28 4.32
4 3.96 4.49 3.97 4.33 4.30
5 3.97 4.58 3.98 4.30 4.31

Tarhana corbalarinda en diigik pH degeri 3.96 ile ‘A’ ve ‘C’ firmalarinda,
en yiiksek pH degeri ise 4.77 ile ‘B’ firmasinda belirlenmistir.
Mercimek g¢orbalarinda belirlenen pH degerleri ¢izelge 4.3.4’de verilmistir.
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Cizelge 4.3.4 Mercimek g¢orbalarinda belirlenen pH degerleri

Ornek FIRMALAR
sayis1 A B C D E
1 597 6.07 5.29 572 6.06
2 5.95 6.12 5.30 5.75 6.04
BE 5.89 6.03 5.33 5.72 6.04
4 6.01 5.95 5.36 5.56 6.08
5 5.91 543 542 5.64 6.05

Mercimek ¢orbalarinda en diigik pH degeri 5.29 ile ‘C’ firmasmda, en
yiiksek pH degeri 6.12 ile ‘B’ firmasinda belirlenmigtir.

Hazir kuru c¢orbalarm pH degerleri varyans analizi ile degerlendirilmigtir.
Cizelge 4.3.5°de varyans analizi sonuglar ifade edilmistir.

Cizelge 4.3.5 Hazir kuru ¢orba gesitlerinin pH degerlerinin istatistiki varyans

analizi sonuglari
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F
kaynag derecesi Toplanu ortalamasi
Faktor A( firma) 4 3.299 0.8073 _ 94.97 %
Faktor B ( gesit ) 3 452411 15.0804 1774.16 **
A*B 12 _ 48374 0.4031 4743
Hata 80 0.68 0.0085
Genel 99 53.9875

*% = 941 seviyesinde dnemli

Hazir kuru ¢orbalarm pH degerlerinin varyans analizi degerlendirmesine
gbre; firmalar ve ¢esitler arasindaki farkliiklar P>0.01 seviyesinde Onemli
bulunmugtur.

Hazir kuru ¢orba 6rneklerinin gegitlere ve firmalara gore LSD testinde c¢orba
Ornekleri {ic grup altinda toplanmugtir. Cizelge 4.3.6 ve 4.3.7°de bu sonuglar
verilmigtir. Farkli harflerle gosterilen g¢orba ¢esitlerinin pH degerleri istatiksel
olarak birbirinden farklidur.
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Cizelge 4.3.6 Hazir kuru corbalarin gegitlere gére LSD testi sonuglari

CESITLER |[ORTALAMA ]SONUCLAR
DEGERLER
Domates 4.240 c
Yayla 5272 b
Tarhana 4236 c
| Mercimek 5.792 a

Not = Aym1 harfi tastyan gruplar istatistiki olarak farksizdir. LSD=0.05189

Cizelge 4.3.7 Hazir kuru ¢orbalarin firmalara gore LSD testi sonugclari

FIRMALAR |ORTALAMA |SONUCLAR
DEGERLER
4.935
4.980
4.67
4.695
5.145
Not= Ayni harfi tagiyan gruplar istatistiki olarak farksizdir. LSD=0.0580

mi T Of Wi >
pllofoicio

Yapilan kaynak taramalarmda hazir g¢orbalarm pH’larn ile ilgili degerler
olmadig: i¢in bulgularmizla kargilagtrma yapilamarmugtir.
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4.4 SONUC

Aragtirmada eclde edilen sonuglara gore; mikrobiyolojik analizler y6niinden
incelenen 100 adet hazir kuru ¢orba Orneginin tamam toplam mezofilik aerobik
bakteri sayist1  bakimindan TS  3190°da  belirlenen  kriterlere  uygun
bulunmustur. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayismm, 1.28x10%(kob/g) ile
7.54x10%(kob/g) arasmnda degistigi belirlenmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri
sayimm sonucunda elde edilen mikroorganizma sayilarmm kare kokii almarak
istatistiki varyans analizi yapimstr. Bu degerlendirme ile ¢orbalarin istatistiki
yonden firmalar arasi farkhhklamn Onemsiz, ¢esitler arasi farkliiklar1 Snemli
bulunmugtur. LSD testi ile ¢orba g¢egsitlerinin istatistiki agidan dort farkh gruba
ayrildig1 saptanmigtmr.

Hazir kuru c¢orbalar, kiif ve maya saylar1 bakimindan TS 3190’a uygun
bulunmugtur. Kiif sayisi <1 ile <10® degerleri arasinda maya sayist ise 4 (kob/g)
ile 1.88x10%(kob/g) arasinda degismistir. Elde edilen maya degerlerine 1 ilave
edilerek karekdkleri almmus ve bu degerler kullamlarak istatistiki varyans analizi
yapimstir,. Hazir kuru ¢orba Orneklerinin firmalar arast farkhhiklarn 6nemsiz,
cesitler arasi farkliliklari O6nemli bulunmustur. Yapilan LSD testi ile gorbalarm
cesitlere gére iki gruba ayrldidi belirlenmigtir

Koliform grubu bakteri sayisi EMS yontemi ile aragtirilmistir, Gelisme
gbzlenen Orneklerden kati besiyerine yapillan dogrulama deneyi sonucunda
Orneklerin % 9’unda E. coli saptanmistir. Hazir kuru c¢orbalarda E. coli bulunmas:
fekal bulagsmay1 gostermektedir. Bu ¢orba Srnekleri TS 3190°a uygun degildir.

Nem analizleri sonucunda 100 Ornekten 11 tanesi TSE 3190’a uygun
bulunmamistir. Elde edilen % nem degerleri ile yapilan istatistiki varyans analizi
sonucunda, firmalar aras1 ve gesitler arasi farkhibklarin  6nemli  oldugu
bulunmugtur. LSD testi sonucunda hazir kuru g¢orbalar firmalara gére bes farkh

gruba, cesitlere gore ise dort farkli gruba ayrilmugtir.

Hazir kuru ¢orba Orneklerinde pH degerleri en diisiik 3.96 ile tarhana
corbasinda, en yiiksek 6.12 ile mercimek gorbasinda tespit edilmistir. Bu degerler
dogrultusunda yapilan varyans analizi sonucunda gesitler arast ve firmalar arasi



38

farkliliklar O6nemli c¢ikmugtir. LSD testi ile hazir kuru c¢orbalar gegitlere ve
firmalara gore {i¢ gruba ayrilmmgtir.

Bu calismada ulagilan sonuglar gostermektedir ki, halen iiretimi yapilan ve
yaygin olarak tiiketilen hazir kuru corbalarm mikrobiyolojik &zellikleri genelde
standartlara uygundur. Ancak bazi Orneklerde E. coli'nin tespit edilmesi {retim
kogullari, kullanllan hammadde ve kigisel temizlik bilinci konusunda Onemli
eksikliklerin oldugunu gostermektedir. Mikrobiyolojik kaliteyi daha iyi degerlere
ulastrmak, daha saglkh {riinler tUretmek igin; hammaddenin mikrobiyolojik
kalitesinden baglamak tlizere mamiil madde elde edilinceye dek gegen biitiin
asamalarda igletme kosullarmin cksiksiz denetlenmesi gerekmektedir. Ayrica
isletmede c¢ahsan Kkisilere hijyen konusunda seminerler ve kurslar verilerek bir
egitim programinin uygulanmasi yararl olacaktir.
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